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PRÉFACE. 


Payons  encore  un  tribut  au  culte  de  Cornus, 
et  puisque  les  poètes,  les  littérateurs,  les  savans 
même,  ne  dédaignent  point  aujourd’hui  de  célé- 
brer la  gourmandise  et  de  s'enrôler  sous  les  tran- 
quilles  drapeaux  d’Epicnre,  ne  croyons  pas  déro- 
ger à la  philosophie,  en  publiant  le  Code  de  la 
Cuisine.  Nos  chansonniers  peuvent  faire  sur  cet 
art  des  couplets  succulents,  les  prosateurs  écrire 
d’or  sur  cet  intarissable  sujet  ; mais  que  diront-ils 
qui  vaille  les  règles  précises  que  traça  un  adepte  , 
et  qui  sont  vraiment  la  poétique  de  l’art  culinaire  ? 
On  pourra  chercher  à critiquer  la  simplicité  du 
style  de  cet  ouvrage;  mais  où  doit- on  trouver  à 
mordre  , si  ce  n’est  pas  dans  une  œuvre  de  cuisine? 
Eh  ! la  simplicité  n’est  elle  pas  le  cachet  du  génie  , 
et  n’exisle-t-il  pas  un  style  technique  pour  les  arts, 
comme  il  existe  un  style  académique  pour  les  athé- 
nées. Telle  formule  est  tellement  consacrée,  qu’on 
ne  peut  essayer  de  s’en  éloigner  sans  risque  de 
passer  pour  un  novateur  ou  un  hérésiarque.  C’est 
ici  que  l’esprit  tue  et  que  la  lettre  vivifie,  tandis 
que  tout  le  contraire  a lieu  au  moral.  Par  exem- 
ple, qui  n’admirera,  dans  le  récipé  de  l’apprêt 
d’un  gigot,  d'un  lièvre,  cette  formule  initiative: 
Ayez  un  gigot  ; ayez  un  lièvre  ; car  il  est  certain 
que  pour  accommoder  un  lièvre  il  faut  commen- 
cer par  l’avoir,  Voihà  de  ces  traits  de  génie  qui  font 
nature  et  que  Longin,  Quintilien,  Vida,  l’abbé 
Bossut,  eussent  proposés  comme  des  modèles,  si 


JÆ  Cuisinier  royal  eût  existé  de  leur  temps, 
i out  est  de  cette  force  dans  ce  précieux  ouvrage, 
et  une  preuve  sans  réplique  de  la  convenance  dé  sa 
diction,  c’est  qu’il  a eu  plus  d’éditions  depuis  sa  pre- 
mière impression , que  l’ouvrage  le  plus  accrédité  en 
littérature  qui  ait  paru  depuis  la  même  époque. 

Pour  ne  rien  laisser  à désirer  dans  cette  édition 
nouvelle  , nous  y avons  joint  une  Notice  des  Vins; 
mais  ce  travail  imparfait  n’est  que  le  prélude  d’une 
Topographie  Bachique  générale , dont  nous  nous 
occupons  avec  ferveur.  Aidés  par  une  correspon- 
dance très-étendue  dans  le  royaume  et  chez  l’étran- 
ger, nous  espérons  publier  cet  ouvrage  sous  très- 
peu  de  temps , et  nous  ferons  nos  efforts  pour  qu’il 
ne  reste  pas  au-dessous  de  l’opinion  que  tout  lec- 
teur instruit  doit  se  former  d’une  si  haute  entre- 
prise. 

Ces  deux  ouvrages  réunis  formeront  le  corps 
complet  de  la  science  du  Gastronome,  puisqu’il  est 
vrai  de  dire  que  toute  son  élude  se  borne  à bien 
manger  et  à bien  boire.  Si  le  temps  nous  en  est  donné, 
nous  publierons  quelques  vues  nouvelles  sur  l’art 
de  bien  digérer,  et  V Art  de  la  Gueule  aura  reçu 
son  instruction  complète 

Je  crois  donc  avoir  rempli  un  devoir  sacré  et 
payé  ma  dette  à la  société,  en  surveillant  trois  édi- 
tions sur  les  cinq  qui  se  sont  déjà  succédées  de  cet 
ouvrage;  et,  dans  la  paix  de  ma  conscience  , non 
moins  que  dans  l’orgueil  d’avoir  si  honorablement 
rempli  cette  importante  mission,  je  m’écrierai  avec 
le  poète  des  Gourmands  et  des  Amoureux: 

Kxrgi  ruonumentum  terc  percnnius, 


Non  oninis  moriar. 


M.  S.  U. 
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POTAGES- 

Au  Naturel. 

A.YEZ  soin,  quand  les  croûtes  seront  préparées,  de  les 
mettre  dans  la  soupière,  d’y  verser  assez  de  bouillon  poul- 
ies faire  tremper  ; puis,  au  moment  de  servir  votre  po- 
tage, vous  y reverserez  du  bouillon  en  assez  grande  quan- 
tité pour  que  votre  pain  baigne.  Si  vous  voulez,  vous 
ajouterez  des  légumes  dessus.  Il  faut  éviter  de  faire  bouil- 
lir le  bouillon  avec  le  pain , parce  que  cela  ôte  la  qualité  du 
bouillon. 

Aux  petits  Oignons  blancs. 

Vous  préparez  le  potage  comme  le  précédent,  et  vous 
prenez,  selon  la  grandeur  du  potage  à faire,  des  petits  oi- 
gnons au  nombre  de  soixante,  plus  ou  moins,  que  vous 
aurez  soin  d’éplucher  sans  les  écorcher  ni  les  découïonner  j 
vous  les  ferez  blanchir,  puis  les  mettrez  dans  du  bouillon 
avec  un  petit  morceau  de  sucre  : vous  tâcherez  qu’il  y en 
ait  en  assez  grande  quantité  pour  que  votre  pain  baigne 
entièrement  dans  votre  soupière. 

Aux  Carottes  nouvelles. 

Ayez  des  carottes  : les  rouges  sont  les  meilleures  ; cou- 
pez-les  en  petits  bâtons  ayant  un  pouce  de  long,  qu’elles 
soient  tournées  toutes  de  la  même  longueur  et  de  la  même 
grosseur  : vous  les  ferez  blanchir  et  les  mettrez  daus  du 
bouillon  , en  les  faisant  bouillir  jusqu’à  ce  qu’elles  soient 
cuites  • au  moment  de  servir,  vous  les  verserez  dans  votre 
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POTAGES. 

soupière,  où  vous  aurez  mis  tremper  voire  pain  comme  au 
potage  au  pain. 

Aux  Navels. 

Vous  préparez  les  navets  comme  on  l’a  enseigné  ci  des- 
sus pour  les  carottes  : vous  les  sauterez  dans  le  beurre , 
jusqu’à  ce  qu’ils  soient  un  peu  revenus,  les  mettrez  dans 
une  passoire  pour  les  égoutter,  et  disposerez  votre  potage 
comme  celui  ci-dessus. 

Aux  Poireaux. 

Ayez  des  poireaux  que  vous  coupez  de  la  longueur  d’un 
pouce;  vous  les  lavez  et  les  coupez  en  blets  ; vous  les  pas- 
sez dans  du  beurre  jusqu’à  ce  qu’il  soient  blonds,  puis 
vous  les  mouillez  avec  du  bouillon,  puis  vous  les  laissez 
migeoter  trois  quarts- d’heure,  et  les  apprêtez  de  même 
que  le  potage  au  pain.  L’on  peut  aussi  employer  des  poi- 
reaux entiers,  c’est-a-dire , les  couper  tous  d’un  pouce  de 
long,  de  la  même  grosseur,  et  les  faire  blanchir,  puis  les 
laisser  cuire  à grand  bouillon,  comme  les  petits  oignons, 
et  votre  potage  comme  celui  au  pain. 

A la  pointe  cl'  Asperges. 

Vous  préparez  un  potage  ordinaire;  vous  prenez  les 
pointes  d’asperges , auxquelles  vous  enlevez  les  feuilles 
jusqu’au  bouton  ; vous  les  coupez  à huit  ou  dix  lignes  de 
longueur;  vous  les  faites  blanchir  légèrement;  vous  les 
jetez  dix  minutes  dans  du  bouillon  disposé  pour  votre 
potage  , et  vous  les  faites  bouillir  au  moment  de  le  trem- 
per : vous  prendrez  garde  de  les  conserver  vertes  et  un  peu 
fermes. 

yiux  petits  Pois. 

Vous  les  ferez  blanchir  légèrement , puis  vous  les  jette- 
rez dans  la  moitié  de  bouillon  de  ce  qu’il  faut  pour  votre 
potage , et  les  ferez  bouillir  une  demi  - heure,  selon  la  qua- 
lité des  pois:  vous  ajouterez  un  petit  morceau  de  sucre, 
et  tremperez  votre  potage  comme  celui  au  pain. 
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Aux  Laitues  entières. 

Vous  épluchez  les  laitues,  en  ayant  bien  soin  qu’elles 
ne  soient  pas  découronnées,  c’esl-à-dirc  que  les  leuilles 
tiennent  ben  avec  le  cœur;  vous  les  faites  blanchir  après 
les  avoir  bien  lavées;  vous  les  jetez  dans  une  eau  bouil- 
lante , dans  laquelle  vous  metu  z une  poignée  de  sel , selon 
la  quantité  d’eau;  quand  elles  ont  bouilli  Une  demi-heure, 
vous  les  rafraîchissez  dans  un  seau  d’eau  fraîche1,'  puis 
vous  les  pressez  bien  ; vous  les  ficelez  pour  qu’elles  ne 
s’écartent  pas;  vous  mett< z au  fond  de  votre  casserole  des 
tranches  de  veau,  puis  des  bardes  de  lard  : vous  mettez 
vos  laitues  dessus,  les  couvrez  de  laid  et  vous  coupez  des 
tranches  d’oignons  et  des  carottes;  vous  garnissez  vos  lai- 
tues ; vous  mouillez  avec  du  bouillon  ; vous  les  fades  cuire 
à petit  feu  pendant  une  heure j jusqu’à  ce  qu’elles  soient 
bien  cuites. 

Ou  bien,  après  les  avoir  blanchies,  vous  les  mettez 
dans  votre  casserole,  et  vous  les  faites  cuire  avec  du  bouil- 
lon et  de  la  graisse  de  marmite  : quand  elles  sont  cuites  , 
vous  trempez  votre  potage  au  pain  avec  du  bon  bouillon, 
puis  vous  égouttez  vos  laitues,  et  vous  les  arrangez  sur 
votre  potage. 

Aux  Laitues  émincées. 

Vous  épluchez  vos  laitues  jusqu’au  jaune  , les  lavez  , 
puis  vous  les  coupez  bii  n minces,  c’est-à-dire  de  manière 
à ce  que  cela  forme  des  filets  ; puis  vous  passez  vos  laitues 
dans  du  beurre  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  bien  f indues  ; 
puis  vous  les  mouillez  avec  votre  bouillon;  vous  les  faites 
cuire  pendant  une  heure,  et  vous  trempez  votre  potage  au 
pain  comme  de  coutume.  Le  potage  à ia  chicorée  se  fait 
de  même. 

Aux  Romaines. 

Quelques  personnes  aiment  ce  potage,  qui  est  de  fan- 
taisie. Un  apprête  les  romaines  de  meme  que  les  laitues 
entières  : quand  elles  sont  cuites,  on  les  coupe  eu  deux  ou 
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trois,  selon  la  longueur  de  la  romaine,  et  l’on  prépare 
son  potage  comme  celui  aux  laitues.  ( Voyez  Potage  aux 
laitues.  ) 

Aux  menues  Herbes. 

Vous  prenez  deux  laitues,  une  poignée  d’oseille,  du  cer- 
feuil; après  avoir  épluché  et  lavé  le  tout,  vous  concassez 
vos  feuilles  de  laitues,  dont  on  rejette  les  cotons  ; on  con- 
casse aussi  l’oseille  et  le  cerfeuil;  on  prend  du  derrière  de 
la  marmite  du  bouillon  que  l’on  passe  au  tamis  ; on  fait 
fondre  ses  herbes,  puis  on  les  mouille  avec  du  bouillon  , 
pour  qu’elles  puissent  cuire  : lorsqu’elles  le  sont,  vous 
trempez  votre  potage  au  pain  avec  du  bon  bouillon , et 
vous  disposez  vos  herbes  sur  votre  potage. 

Julienne. 

Ce  potage  est  composé  de  carottes,  navets,  poireaux, 
oignons,  céleri,  laitue,  oseille,  cerfeuil  : ces  racines  se- 
ront coupées  en  filets  de  la  grosseur  d’une  demi-ligne,  et 
huit  ou  dix  lignes  de  long  environ;  les  oignons  seront  cou- 
pés en  deux,  puis  en  tranches,  pour  qu’ils  forment  des 
demi-cercles;  les  poireaux  et  céleri  en  filets,  ainsi  que  les 
laitues , et  oseille  émincées.  Il  faut  passer  les  racines  au 
beurre  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  un  peu  revenues,  puis  y 
mettre  les  laitues,  herbes,  cerfeuil  ; que  le  tout  soit  bien 
revenu  : il  faut  mouiller  avec  du  bouillon  , faire  bouillii  à 
petit  feu  pendant  une  heure  ou  plus,  jusqu’à  ce  que  cela 
soit  cuit  ; puis  vous  préparerez  votre  pain , et  verserez 
votre  Julienne  dessus. 

Faubonne. 

Ces  légumes  sont  les  mêmes  que  pour  la  Julienne,  ex- 
cepté qu’il  faut  les  coupe?  en  dés  : concasser  l’oseille  et  la 
laitue;  passer  de  même  les  racines  au  beurre,  puis  les  poi- 
reaux et  herbes, le  tout  ensemble;  mouiller  avec  du  bond-  i 
Ion  assez  pour  votre  potage  : tremper  toujours  comme  au 
potage  au  paiu. 
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Vous  ferez  blanchir  une  demi-heure,  dans  l’eau  bouil- 
lante, deux  choux,  qu’il  faut  couper  en  quatre  ( plus  ou 
moins,  comme  ils  seront  gros  ) ; puis  vous  les  rafraîchi- 
rez , puis  les  égoutterez;  vous  les  licellerez  ; vous  mettrez 
dans  le  fond  de  votre  casserole  des  tranches  de  veau , que 
vous  couvrirez  de  lard;  vous  y mettrez  vos  choux,  les 
couvrirez  de  lard  ; puis  vous  mettrez  dessus  deux  carottes, 
deux  oiguons,  deux  clous  de  girofle  : vos  choux  cuits, 
vous  tremperez  votre  potage  comme  celui  au  pain  , c’est- 
à-dire  avec  du  bon  bouillon  : puis  vous  égoutterez  vos 
choux,  et  les  mettrez  sur  voire  potage;  vous  passerez  le 
fond,  de  la  cuisson  de  vos  choux , le  dégraisserez , et  le 
verserez  dans  votre  potage.  Autrement,  après  avoir  fait 
blanchir  les  choux,  les  avoir  pressés  et  ficelés,  vous  les 
mettrez  dans  votre  casserole  , avec  carottes,  oignons;  vous 
les  mouillerez  avec  le  gras  du  bouillon  , les  ferez  migeoter 
deux  heures,  plus  ou  moins,  selon  la  qualité  du  chou  , 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  cuit. 

A la  purée  de  racines. 

Vous  émincerez  vos  carottes  , au  nombre  de  trente  ou 
quarante,  selon  leur  grosseur;  vous  prendrez  un  quar- 
teron de  beurre,  vous  les  passerez,  eu  les  tournant  de 
tems  en  tems  pour  qu’elles  ne  s’attachent  pas  ; puis  quand 
elles  auront  été  trois  quarts  d’heure  ou  uue  heure  sur  le 
feu,  vous  les  mouillerez  avec  du  bouillon;  vous  y ajou- 
terez un  petit  morceau  de  sucre  gros  comme  la  moitié  d’un 
œui,  et  les  laisserez  cuire  pendant  deux  heures  à petit  feu, 
puis  vous  les  passerez  dans  un  tamis  : s’il  n’y  avait  pas 
assez  de  leur  bouillon,  que  vôtre  puiée  soit  trop  épaisse, 
vous  la  mouillerez  avec  du  bouiilou  du  pot;  vos  mniies 
seront  comme  pour  le  potage  au  pain  ; vous  les  tremperez 
avec  du  bouillon  clair,  pour  qu’elles  s’humectent  plus  fa- 
cilement; puis  vous  verserez  votre  purée  dessus  : vous  fe- 
rez attention  à ce  qu’elle  soit  peu  liée , afin  que  votre 
potage  ne  soit  pas  trop  épais  : avant  de  la  mettre  dedans  . 
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vous  aurez  soin  de  jeter  du  bouillon  pour  l’éclaircir;  vous 
le  ferez  boui  lir  pour  pouvoir  l’éeumer  et  le  dégraisser. 

A la  purée  de  Navets. 

j 

Elle  se  fait  de  même  que  la  purée  de  carottes,  excepté 
qu’il  laut  que  la  purée  ait  une  couleur  blonde;  il  ne  faut 
pas  , en  les  clarifiant , les  faire  trop  réduire  , parce  que 
cela  rend  la  purée  âcre, 

A la  Crécy. 

Emincez  six  grosses  carottes,  quatre  gros  navets,  six 
gros  oignons,  trois  pieds  de  céleri,  quatre  poireaux  ( plus 
si  votre  potage  est  fort);  mettez  dans  votre  casserole  un 
morceau  de  beurre  , un  morceau  de  sucre  gros  comme  la 
moitié  d’un  œuf,  avec  vos  légumes,  que  vous  passerez  à 
blanc,  c’est-à-uire  ne  pas  les  laisser  prendre  couleur  en 
les  faisant  revenir  sur  le  feu  : quand  vous  verrez  qu’elles 
voudront  preifdre  couleur,  vous  les  mouillerez  avec  du 
bouillon  , et  les  ferez  migeoler  deux  heures  sur  le  feu  ; 
vous  les  passerez  ensuite  à l’étamine  , puis  vous  clarifierez 
votre  purée;  tâchez  qu’elle  ne  soit  pas  trop  épaisse,  trem- 
pez après  votre  pain  avec  de  bon  bouillon. 

Aux  Concombres. 

Coupez  des  concombres  en  petits  ovales  ; faites  lesblan-r 
chir  pendant  dix  minutes;  laissez- les  refroidir  et  égoutter; 
vous  mettrez  des  bardes  de  lard  dans  le. fond  de  la  casse- 
role ; vous  y mettiez  vos  concombres  , les  recouvrirez  de 
lard,  et  y joindrez  des  carottes,  oignçus , gros  poivre, 
deux  clous  de  girofle  ; vous  les  ferez  cuire  une  demi-heure  j 
préparerez  votre  potage  comme  celui  au  pam  ; vous  met- 
trez 'es  concombres  dessus;  vous  passerez  dans  un  tamis 
de  soie  le  fond , que  vous  dégraisserez , et  verserez  sur 
votre  potage. 

Autrement,  après  avoir  blanchi  vos  concombres  , vous 
les  mettrez  cuire  dans  le  bouillon  , pendant  trois  quarts- 
d’iieuré;  vous  les  verserez  ensuite  sur  le  pain  de  vo.tr  q 
potage. 
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Croûtes  au  pot. 

Vous  aurez  des  croûtes  de  pain  auxquelles  il  n’y  aura 
pas  beaucoup  de  mie;  vous  les  émincerez  ;_yous  les  met- 
trez dans  un  plat  creux  ; vous  y verserez  du  bouillon  et  de 
la  graisse  du  pot,  vous  les  mettrez  sur  le  feu  jusqu’à  ce 
qu’elles  soient  gratinées  ; puis  vous  prendrez  trois  entames 
de  pain  , dont  vous  ôterez  la  mie;  vous  les  tremperez  dans 
de  la  graisse  de  bouillon  ; vous  les  assaisonnerez  d’un  peu 
de  sel  et  gros  poivre,  et  les  mettrez  droites  sur  votre  gra- 
tin : au  moment  de  servir,  vous  en  égoutterez  la  graisse 
pour  que  le  potage  soit  à sec  : vous  mettrez  du  bouillon 
dans  un  vase , pour  que  chaque  personne  en  verse  à vo-*- 
lonté  sur  son  assiette,  où  l’on  a mis  du  pain  et  du  gratin. 

A la  Kusel. 

Vous  prendrez  trente  carottes,  trente  navets,  trente 
petits  oignons  , vingt  poireaux , tous  de  la  même  gros- 
seur, ayant  un  pouce  de  haut,  dix  tètes  de  céleri  de  même 
longueur,  six  laitues  entières;  (plus  ou  moins  comme 
votre  potage  sera  grand)  vous  les  ferez  blanchir,  et  les 
mettrez  cuire  dans  le  bouillon;  vous  ferez  cuire  les  laitues 
à part,  entre  deux  bardes  de  lard  : vous  verserez  le  tout 
dans  une  soupière  sans  y mettre  de  pain. 

A la  Cornlé. 

Faites  cuire  un  litron  ( plus  ou  moins  comme  votre  po- 
tage est  grand)  de  haricots  rouges  avec  du  bouillon;  vous 
y mettrez  deux  carottes,  deux  oignons,  un  peu  de  graisse 
de  pot , deux  clous  de  girofle  ; quand  ils  seront  cuits  , vous 
les  passerez  au  tamis;  vous  ferez  une  purée  claire  , et  la 
verserez  sur  des  croûtes  qui  ont  été  passées  dans  du  beur- 
re , c’est-à-dire  frites. 

A la  purée  de  Lentilles. 

Un  litron  de  lentilles  à la  reine  suflil  pour  faire  un  po- 
tage ; s’il  était  très-fort  , il  en  faudrait  davantage  : vous 
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les  faites  cuire  avec  du  bouillon  , deux  carottes  , deux  oi- 
gnons , deux  clous  de  girofle;  quand  vos  lentilles  sont  cui- 
tes , vous  les  passez  h l’étamine;  vous  en  composez  une  pu- 
rée claire  , que  vous  faites  bouillir  pour  la  dégraisser  : vous 
la  versez  sur  vos  croûtes  un  moment  avant  de  servir,  afin 
que  le  paiu  ait  le  temps  de  tremper. 

A la  -purée  de  Pois  nouveaux. 

Il  faut  deux  liions  et  demi  de  gros  pois  que  vous  met- 
trez dans  de  l’eau  froide  ; vous  y mettrez  un  quarteron  de 
beurre  que  vous  mêlerez  avec  vos  pois  en  les  maniant; 
après  vous  les  égoutterez  dans  une  passoire  ; vous  les  met- 
trez dans  une  casserole,  et  vous  y ajouterez  une  petite  poi- 
gnée de  persil  et  quelques  queues  de  ciboule  ; vous  met- 
trez vos  pois  sur  un  feu  qui  ne  soit  pas  trop  ardent , et  les 
remuerez  de  terris  en  tems  : quand  ils  auront  resté  une 
demi-heure  sur  le  feu,  vous  les  mettrez  dans  un  mortier; 
quand  ils  sont  bien  pilés,  vous  les  passez  à l’étamine;  vous 
les  mouillez  avec  du  bouillon  froid,  afin  que  votre  purée 
passe  facilement;  tâchez  qu’elle  soit  claire  comme  pour  un 
potage  : vous  la  ferez  chauffer.  En  cas  qu’elle  ne  soit  pas 
assez  verte , vous  y ajouterez  du  vert  (P oyez  art.  V ert ) ; 
et  la  verserez  sur  vos  croûtes,  dix  minutes  avant  de  ser- 
vir, afin  qu’elles  soient  trempées. 

A la  purée  de  Haricots  blancs. 

Vous  préparerez  votre  purée  de  haricots  de  la  même 
manière  que  celle  des  lentilles  : vous  la  tiendrez  claire  , et 
ne  la  ferez  pas  trop  bouillir  ; vous  y ajouterez,  au  moment 
de  la  verser  sur  vos  croûtes  , un  morceau  de  bon  beurre , 
que  vous  ferez  fondre  en  tournant  votre  puree  autant  qu’il 
sera  nécessaire  ; avant  de  servir  votre  potage,  voyez  s’il  est 
assez  assaisonné. 

A la  d'Artois. 

Passez  des  croûtons  dans  le  beurre  , c’est-à-dire  faites- 
les  frire  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  blonds;  il  est  agréable  qu  ils 
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soient  de  forme  ronde  ou  ovale , ou  bien  en  gros  dés  ; il  faut 
qu’ils  soient  faits  avec  la  mie  de  pain;  on  peut  leur  donner 
la  forme  que  l’on  veut.  Vous  faites  une  purée  verte  ; ( Troy. 
purée  de  pois  nouveaux  ) vous  mouillez  avec  du  bouillon 
jusqu’à  ce  qu’elle  soit  assez  claire  pour  votre  potage  : vous 
y ferez  fondre  un  morceau  de  bon  beurre  au  moment  de  la 
servir , et  vous  la  verserez  en  même  temps  sur  vos  croû- 
tons : ayez  soin  que  votre  purée  soit  d’un  bon  sel. 

A la  Chantilly. 

Vous  aurez  des  croûtons  ( comme  dans  l’article  précé- 
dent) mais  carrés;  vous  verserez  une  purée  de  lentilles  à 
la  reine  ; ( V.  Purée  de  potage)  vous  la  clarifierez,  la  tien- 
drez assez  claire  , et  vous  y mettrez  un  morceau  de  beurre 
gros  comme  un  oeuf;  vous  aurez  bien  soin  de  le  faire  fondre 
sans  le  mettre  sur  le  feu  : ne  négligez  pas  le  bon  sel,  et  ne 
versez  votre  purée  qu’au  moment  de  la  servir. 

A la  Purée  cle  Marrons . 

Vous  ferez  cuire  vos  marrons  comme  il  est  expliqué  pour 
la  garbure  , et  apres  qu’ils  seront  cuits,  vous  en  garderez 
vingt-quatre  entiers  , et  vous  pilerez  le  reste  ; vous  met- 
trez tremper  dans  du  bouillon  un  morceau  de  mie  de  pain 
tendre,  pesant  un  quarteron  , que  vous  pilerez  avec  vos 
marrons  ; quand  le  tout  sera  bien  écrasé,  vous  le  délaierez 
avec  du  bouillon  chaud , puis  vous  le  passerez  à l’étamine  : 
vous  mettrez  votre  purée  sur  le  feu  , en  observant  de  la 
tenir  assez  claire  pour  que  votre  potage  ne  soit  pas  trop 
épais  ; vous  la  verserez  sur  des  croûtons  passés  dans  le 
beurre  au  moment  de  servir,  et  vous  y mettrez  vos  vingt- 
quatre  marrons  : tâchez  que  votre  potage  soit  d’un  bon  sel. 
L’on  peut  aussi  faire  ce  potage  au  maigre,  en  prenant  du 
bouillon  maigre  au  lieu  de  bouillon  gras. 

Au  riz. 

Prenez  une  demi-livre  de  riz  bien  épluché  ; lavez-le 
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quatre  ou  cinq  fois  dans  l’eau  tiède  en  le  frottant  bien , puis 
à l’eau  froide  : vous  le  mouillez  à grand  bouillon  , afin  que 
votre  îiz  ne  se  mette  pas  en  bouillie  ; faitesle  bouillir  pen- 
dant deux  heures  à petit  feu  : tâchez  que  votre  bouillon 
ne  soit  pas  trop  salé , à cause  de  la  réduction  ; pour  qu’il 
acquière  une  belle  couleur,  vous  y mettrez  deux  cuille- 
rées de  blond  de  veau , ou  une  cuillerée  de  jus.  Le  riz  de 
la  Caroline  est  le  meilleur  pour  la  cuisine. 

Au  riz  à la  Purée. 

Il  faudra  moins  mettre  de  mouillement  dans  votre  riz, 
afin  qu’on  puisse  y ajouter  la  purée  qu’on  jugera  à propos: 
quand  votre  riz  seia  bien  cuit,  vous  y verserez  votre  purée 
au  moment  de  servir  : vous  aurez  eu  soin  de  bien  dégrais- 
ser votre  potage,  et  de  le  tenir  d’un  bon  sel  {Voyez  Po- 
tage à la  purée.) 

Au  Vermicelle. 

Tcàcbez  que  voire  vermicelle  ne  sente  pas  le  vieux,  et 
qu’il  n’ait  ancun  goût  : le  meilleur  est  celui  d’Italie.  Vous 
aurez  du  bon  bouillon  que  vous  aurez  passé  au  tamis  de 
soie,  suffisamment  pour  votre  potage  ; vous  le  ferez  bouil- 
lir ; lorsqu’il  bouillira,  vous  y mettrez  votre  vermicelle  , 
de  manière  qu’il  ne  soit  pas  en  paquet  : lorsqu’il  aura 
bouilli  une  demi-heure,  il  faudra  le  retirer  du  feu,  afin 
qu’il  ne  soit  pas  trop  crevé  , et  que  votre  potage  soit  bien 
net  : une  demi-livre  suffit  pour  huit  ou  dix  personnes;  il 
ne  faut  pas  qu’il  soit  épais. 

A la  Semoule. 

Passez  du  bouillon  au  tamis  de  so:e  dans  une  casserole  ; 
quand  il  bouillira  , vous  prendrez  de  la  semoule  que  vous 
verserez  dans  votre  bouillon  tout  bouillant  : vous  aurez 
soin  de  le  tourner  avec  une  grande  cuillère,  afin  que  votre 
semoule  ne  s’attache  pas  ni  ne  forme  de  grumeaitx  : après 
une  demi-heure  , vous  la  retirez  du  feu;  elle  se  trouve 
assez  cuite.  Ayez  soin  de  dégraisser  votre  potage  : en  cas 
qu’il  soit  trop  pâle , vous  le  colorez  avec  du  blond  de  veau  , 
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ou  ce  que  vous  aurez , pour  qu’il  ait  une  belle  couleur  : 
tâchez  qu’il  soit  de  bon  goût  et  d’un  bon  sel. 

Aux  Lazagnes  (1). 

Ce  potage  n’est  pas  généralement  aimé  : il  est  de  fantai- 
sie. Il  faut  avoir  du  bon  bouillon  comme  pour  les  autres 
potages  à pâte  : quand  votre  bouillon  sera  dans  votre  cas- 
serole , et  qu’il  bouillira  , vous  y mettrez  une  demi-livre 
de  lazagnes  ( plus  ou  moins  , comme  votre  potage  devra 
être  grand  ) que  vous  ferez  bouillir  pendant  trois-quarts 
d’heure,  ou  un  peu  plus,  jusqu’à  ce  que  vos  lazagnes 
soient  assez  crevées  , mais  ue  le  soient  pas  trop , car  votre 
potage  ne  serait  pas  distingué,  et  il  se. tournerait  en  pâte  : 
au  moment  de  les  verser  dans  votre  soupière,  vous  y ajou- 
terez un  peu  de  gros  poivre.  L’on  peut  aussi  les  faire 
blanchir  dans  de  l’eau  où  l’on  met  un  peu  de  sel  : il  faut 
qu’elles  ne  bouillent  pas  long-tems  : puis  on  les  met  dans 
, Je  bouillon. 

De  Nouille. 

Ayez  un  demi-litron  de  farine  : vous  y mettrez  quatre 
jaunes  d’oeufs  , un  peu  de  sel  et  un  peu  d’eau  : vous  mêle- 
rez le  tout  ensemble  , et  pétrirez  jusqu’à  ce  que  voire 
pâte  soit  bien  assemblée  , et  que  vous  puissiez  l’abaisser 
avec  un  rouleau  : quand  votre  pâte  sera  bien  mince , vous 
la  couperez  en  filets,  que  vous  aurez  soin  de  poudrer  de 
farine,  afin  qu’ils  ne  se  collent  pas  ensemble  ; puis  vous 
aurez  du  bon  bouillon  ( comme  pour  les  autres  potages  a 
pâte  ) et  vous  y jetterez  votre  pâte  émincée  qnand  il  sera 
bouillant  : une  demi-heure  suffit  pour  que  votre  pâte  soit 
assez  cuite.  Dégraissez  bien  voire  potage;  mettez-y  un  peu 
de  gros  poivre  un  instant  avant  de  le  mettre  dans  la  sou- 
pière. Un  lait  aussi  cette  pâte  avec  les  blancs  seuls  : on 
met  dedans  un  peu  de  muscade  et  un  peu  de  gros  poivre  , 
selon  le  goût. 


(i)  Espèce  de  pâte  en  rubans. 
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A la  Xavier. 

Ayez  trois-quarts  de  litron  de  farine  que  vous  délaierez 
avec  six  jaunes  d’œufs  et  deux  œuls  entiers , un  peu  de  sel 
et  du  bouillon  ( suffisamment  pour  que  votre  détrempe 
soit  assez  liquide  , et  qu’elle  puisse  passer  à travers  une 
cuillère  percée);  vous  y mettez  une  ruilleréede  persil 
haché  bien  fin  , que  vous  mêlerez  avec  votre  pâte  , puis  un. 
quart  de  muscade  râpée  , une  p-ncée  de  gros  poivre  ; quand 
le  tout  est  bien  mêlé,  vous  mettiez  aux  trois  quarts  d’une 
casserole  de  bon  bouillon  ; quand  il  bout,  prenez  une  cuil- 
lère percée  dans  laquelle  vous  verserez  votre  appareil  que 
vous  faites  tomber  dans  votre  bouillon  : vous  aurez  soin 
qu’il  bouille  toujours  afin  que  votre  pâte  prenne;  vous 
aurez  soin  aussi  d’écumer  votre  potage  pour  qu’il  soit  net. 
L’on  peut  faire  aussi  ce  potage  en  maigre,  en  se  servant  du 
bouillon  maigre  ( Voyez.  Bouillon  maigre).  Ce  potage  n’a 
pas  besoin  de  bouillir  plus  d’un  quart-d’heure. 

Aux  Quenèfes. 

Vous  ferez  la  même  détrempe  que  pour  le  potage  h la 
Xavier,  à l’exception  du  persil  ; (selon  la  grandeur  de 
votre  potage)  vous  la  ferez  assez  épaisse  pour  qu’en  en 
mettant  aux  trois  quarts  d’uue  cuillère  à bouche,  vous 
puissiez  faire  couler  la  pâte  avec  le  doigt,  etqite,  tombant 
dans  votre  bouillon  bouillant,  cela  forme  uneboule  ronde, 
longue  ou  ovale  ; vous  laisserez  cuite  votre  potage  une 
demi-heure  ; vous  aurez  soin  de  le  dégraisser,  et  qu  il  soit 
d’un  bon  sel.  11  peut  te  faire  au  maigre. 

A la  Desclignac. 

Vous  aurez  quinze  jaunes  d’œuf  que  vous  délaierez  avec 
une  pinte  de  bon  bouillon  , que  vous  passerez  plusieurs 
fois  à travers  une  étamine;  vous  mettrez  votre  appareil 
dans  un  moule  ou  un  vase  , afin  que  vous  puissiez  le  faire 
prendre  au  bain  marie;  lorsque  cela  sera  bien  piis,  vous 
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verserez  dubouillon  chaud  dans  votre  soupière  ; puis , avec 
une  écumoire,  vous  prendrez  de  vos  œufs  ( pris  au  bain- 
marie)  de  manière  que  cela  forme  des  soupes  que  vous 
mettez  dans  votre  soupière  : il  faut  que  votre  potage  en 
soit  bien  garni. 

A Ici  Geaufret. 

Vous  ferez  cuire  dix  ou  douze  pommes  de  terre  rouges 
dans  les  cendres  chaudes  ; quand  elles  seront  cuites  , vous 
les  éplucherez;  vous  en  ôterez  tout  le  rissolé  et  même  tout 
ce  qu’il  y a de  dur,  pour  n’en  prendre  que  le  farineux  que 
vous  pilerez  à sec  ; vous  y joindrez  quatre  blancs  de  vo- 
laille et  gros  comme  deux  œufs  de  beurre  , que  vous  pile- 
rez bien  ensemble  ; quand  le  tout  sera  bien  mêlé  , et  sans 
grumeaux , vous  y joindrez  six  ou  huit  jaunes  d’œuf  crus  , 
que  vous  pilerez  avec  vos  pommes  de  terre  et  *os  filets  à 
plusieurs  reprises  , et  un  peu  de  muscade  et  de  gr  >s  poi- 
vre : cjuand  le  tout  sera  bien  amalgamé  , si  votre  pâte  était 
trop  épaisse,  vous  y joindriez  un  peu  de  crème  o ible, 
au  point  que  vous  puissiez  coucher  votre  pâle  à la  cuillère 
(comme  des  quenelles),  ou  la  rouler  comme  des  b miettes  , 
puis  vous  les  lèrez  pocher  dans  du  bouillon  , ou  dans  une 
eau  de  sel  où  vous  joindrez  un  peu  de  beurre  ; après 
qu’elles  auront  été  pochées,  c’est-à-dire  cuites  une  demi- 
heure  dans  l’eau  bouillante,  vous  les  égoutterez,  vous  met- 
trez du  bon  bouillon  dans  votre  soupière  , et  vous  y met- 
trez vos  quenelles.  Ayez  soin  que  le  tout  soit  d’un  bon  sel. 

A la  Polacre. 

Quand  vos  pommes  de  terre  seront  cuites  à l’eau,  vous 
les  couperez  par  tranches  comme  des  sous  ; vous  ferez 
bouillir  du  bon  bouillon  dans  lequel  vous  mettrez  une 
poignée  de  fenouil  haché  , et  laisserez  bouillir  le  tout  un 
quart-d’heure  , puis  vous  verserez  votre  bouillon  sur  les 
pommes  deteixe  quevons  aurez  mises  dans  votre  soupière. 
Vous  aurez  soin  qu’il  y ait  assez  de  pommes  de  terre  pour 
tenir  lieu  de  pain. 
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Aux  (Eu fs  pochés. 

Vous  ferez  poclier  des  œufs  ; quand  ils  seront  pochés  , 
rafraîchis  et  pares,  de  manière  à ce  qu’ils  soient  propres  à 
mettre  dans  votre  soupière,  vous  aurez  de  très-bon  bouil- 
lon que  vous  verserez  sur  les  œufs  ; (qui  seront  dans  votre 
soupière)  dix  minutes  avant  de  servir,  vous  joindrez  à vo- 
tre bouillon  un  peu  de  gros  poivre.  ( Pour  la  manière  de 
pocher  vos  œufs  , voyez  Œufs  pochés.) 

BOUILLON  MAIGRE. 

* * 

Vous  mettrez  dans  une  marmite  de  cuivre  ou  casserole 
vingt  carottes  coupées  en  lames,  autant  de  navets,  d’oi- 
gnons , quatre  ou  cinq  pieds  de  céleri,  quatre  laitues  en- 
tières , une  poignée  de  cerfeuil  lié  avec  de  la  ficelle  , un 
chou  coupé  en  filets,  quelques  panais  aussi  coupés  ; vous 
mettrezune  livre  de  beurre  ; vous  verserez  une  pinte  d’eau 
sur  vos  légumes,  que  vous  ferez  bouillir  jusqu’à  ce  qu’ils 
soient  réduits  à glacer,  c’est-à-dire  jusqu’à  ce  qu’il  n’y 
ait  plus  cl’eau  dans  votre  marmite,  et  que  vos  légumes  fiis- 
sonnent  un  peu  avec  le  beurre  ; puis  vous  remplirez  votre 
marmite  d’eau  , dans  laquelle  vous  mettrez  deux  litrons  de 
pois,  quatre  clous  de  girofle,  du  sel  et  du  poivre  assez  pour 
que  votre  bouillon  so  t d’un  bon  assaisonnement.  Quand 
votre  mai  mite  aura  bouilli  trois  ou  quatre  heures,  vous 
passerez  votre  bouillon  au  tamis  de  soie.  Avec  ce  bouillon, 
vous  pouvez  faire  en  maigre  presque  tous  les  potages  ci- 
dessus. 

Je  n’ai  point  parlé  de  bien  ratisser  et  laver  les  légumes; 
cela  s’entend  sans  le  dire. 

Soupe  à V Oignon. 

Vos  oignons  épluchés,  vous  les  coupez  en  deux,  puis 
vous  coupez  la  tète  et  la  queue  pour  éviter  l’âcreté  de  l’oi- 
gnon. Avant  de  mettre  vos  oignons  coupés  en  lames  dans 
votre  casserole  , vous  y faites  fondre  un  quarteron  de 
beurre  ; ( plus  ou  moins  comme  la  soupe  sera  grande  J 
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vous  ferez  frire  ou  roussir  votre  oignon,  jusqu’à  ce  qu’il 
soit  bien  blond  ; vous  mettez  de  l’eau  assez  pour  votre 
potage,  assaisonné  de  sel  et  de  poivre  lin  , et  le  laisserez 
bouili  r un  qnart-d’ heure.  Versez  votre  bouillon  sur  le 
pain , et  servez  votre  potage. 

Potage  aux  Herbes  maigres. 

Prenez  une  poignée  d’oseille  que  vous  couperez  en  filets, 
deux  laitues  coupées  de  même , une  forte  pincée  de  cerfeuil 
coupé  aussi  ; vous  passerez  le  tout  avec  un  morceau  de 
beurre  ; quand  le  tout  sera  bien  fondu,  vous  le  mouillerez 
avec  de  l’eau  , sel , gros  poivre  : faites  bouillir  le  tout  une 
demi-heure  • vous  y ajouterez  une  liaison  de  trois  œufs  au 
moment  de  servir. 

A la  Chicorée  à Veau. 

Vous  émincerez  quatre  ou  cinq  chicorées  frisées  ; vous 
aurez  soin  d’y  mettre  le  moins  de  cotons  possibles  ; vous 
passerez  votre  chicorée  émincée  dans  un  morceaude  beurre  : 
quand  votre  chicorée  sera  bien  passée , il  ne  faut  pas  la  lais- 
ser roussir  ; vous  mouillerez  votre  chicorée  avec  de  l’eau  ; 
quand  votre  chicorée  aura  bouilli  trois  quarts-d’iieure , au 
moment  de  servir  votre  potage,  (auquel  vous  aurez  mis  du 
sel,  du  gros  poivre  et  un  peu  de  muscade)  vous  le  lierez 
avec  une  liaison  de  trois  œufs , et  vous  le  verserez  sur  votre 
pain  au  moment  de  servir. 

Potage  aux  Choux  maigres. 

Vous  émincerez  la  moitié  d’un  chou  ; vous  éviterez  d’y 
mettre  les  gros  cotons;  vous  le  passerez  avec  un  bon  mor- 
ceau de  beurre  ; (selon  la  quantité  du  chou)  quand  il  sera 
bien  passé  , qu’il  commencera  à blondir,  vous  mouillerez 
votre  chou  avec  de  l’eau  ; vous  y mettrez  du  sel,  du  gros 
poivre,  et  laisserez  boüillir  votre  potage  trois  quarts-d’heure 
ou  une  heure,  jnsqu’à  ce  que  votre  chou  soit  cu:l.  Au  mo- 
ment de  servir,  versez  votre  potage  sur  votre  pain. 

Aux  Poireaux. 

Vous  couperez  vos  poireaux  à un  pouce  de  long  , puis 
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tous  les  couperez  en  filets  ; vous  les  passerez  avec  un  mor- 
ceau de  beurre  ; quand  vos  poireaux  seront  bits,  de  façon 
à ce  qu’ils  soient  un  peu  blonds,  vous  mouillerez  votre 
potage  avez  de  l’eau  ; vous  y ajouterez  un  peu  de  cannelle , 
du  sel , du  gros  poivre  , et  laisserez  bouillir  le  tout  une 
demi-heure  : au  moment  de  servir  , vous  verserez  votre 
bouillon  sur  votre  paiu. 


Au  Riz  aux  Oignons. 

Vous  couperez  des  oignons  en  dés  : ( en  n’y  mettant  ni 
Ja  tète  ni  la  queue ) vous  passerez  votre  oignon  dans  un  bon 
morceau  de  beurre;  vous  le  laisserez  frire  jusqu’à  ce  qu’il 
soit  plus  que  blond  ; alors  vous  le  mouillerez  avec  de  l’eau 
ce  qu’il  en  faut  pour  votre  potage;  vous  l’assaisonnerez  de 
sel , de  poivre  lui  ; vous  mettrez  un  quarteron  de  riz  (ou 
plus  selon  la  grandeur  de  votre  potage)  dans  votre  bouillon 
où  est  votre  oigbon , et  vous  le  laisserez  bouillir  une  heure 
et  demie;  si  l’on  voulait  éviter  de  trouver  de  l’oignon,  vous 
le  laisserez  cuire  ; au  bout  d’une  demi-heure,  vous  passerez 
votre  bouillon  au  tant. s,  et  vous  y ferez  crever  votre  riz. 

Au  Vermicelle  aux  Oignons. 

Vous  coupez  votre  oignon  en  filets  très— fins,  et  faites 
votre  potage  comme  celui  au  îiz,  excepté  qu’il  ne  faut  faire 
bouillir  votre  veimicelle  qu’une  demi-heure. 

Au  Riz  Faubonne  à l’eau. 

Quatre  carottes,  quatre  navets,  six  poireaux,  six  oignons, 
un  peu  de  racine  de  persil  ; il  faut  couper  ces  racines  eu 
petits  dés;  vous  passerez  le  tout  dans  un  bon  morceau  de 
beurre;  quand  vos  légumes  seront  bien  passés  , vous  les 
mouillerez  avec  de  l’eau  ce  qu’il  faut  pour  votre  potage  c 
mettez  un  quarteron  de  riz  , ou  plus  si  votre  potage  est 
grand;  faites  bouillir  votre  potage  une  heure  et  demie; 
quand  votre  riz  et  vos  légumes  seront  cuits  , mettez  sel  et 
gros  poivre  pour  l’assaisonnement;  ayez  soin  que  sur  votre 
potage  il  n’y  ait  pas  trop  de  beurre , et  jamais  d’écume. 


i5 OTAGES.  ' , ijr 

Vermicelle  ci  la  Jardinière. 

IÎ  faut  couper  les  racines  en  petits  filets  au  Heu  de  dés; 
faites  cuire  vos  légumes  avant  d’y  mettre  votre  vermi- 
celle; puis,  vos  légumes  cuits,  vous  mettez  votre  vermi- 
fcelle  dans  votre  bouillon,  que  vous  avez  soin  d’écumer  de 
temps  en  temps,  afin  que  votre  vermicelle  ne  se  pelotte 
pas;  le  sel  qu’il  faut,  et  du  grçs  poivre,  voilà  son  assai- 
sonnement. 

u4u  Pain. 

Ce  potage  peut  se  servir  au  pain;  vos  légumes  cuits, 
vous  versez  votre  bouillon  sur  le  pain;  au  moment  de  ser- 
vir, ayez  toujours  soin  d’écumer  et  de  dégraisser  votre 
potage.  ( Voyez  Faubonne.) 

Panade. 

Ayez  de  la  mie  de  pain  tendre  ; le  mollet  est  le  meilleur. 
Vous  le  mettez  dans  un  petit  pot  de  terre,  ou  autre  vase  , 
avec  de  l’eau,  du  sel,  un  peu  de  gros  poivre,  gros  comme 
la  moitiéd’un  œufde beurre,  ( plus  ou  moins , selon  comme 
la  panade  doit  être  forte;)  vous  faites  migeoter  le  tout 
ensemble  pendant  une  heure  ; au  moment  de  servir  votre 
panade,  vous  mettez  une  liaison  de  deux  ou  trois  œufs, 
(selon  la  quantité  de  la  panade.)  Ayez  soin  que  votre  pa- 
nade ne  bouille  pas  quand  votre  liaison  sera  dedans. 

Au  Riz  maigre  à la  purée  de  Pois  verts. 

Après  avoir  lavé  votre  riz  à quatre  ou  cinq  eaux  tièdes , 
vous  le  mouillez  avec  du  bouillon  maigre  : vous  le  faite? 
bouillir  une  heure  et  demie;  quand  votre  riz  sera  cuit , une 
heure  et  demie  avant  de  servir  votre  potage,  vous  y met- 
trez votre  purée  ; vous  veillerez  à ce  que  votre  purée  lie 
votre  potage,  et  à ce  qu’il  ne  soit  pas  trop  épais  ni  trop 
clair. 

% 
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Purée  de  Pois  secs. 

Après  avoir  lavé  vos  pois  à plusieurs  eaux,  vous  les 
meniez  clans  nue  marmite;  vous  les  mouillerez  avec  du 
bouilloij  maigre , ou  de  l’eau  si  vous  n’avez  pas  de  bouillon  ; 
si  c’est  de  l’eau,  vous  mettrez  dans  vos  pois  secs  trois  ca- 
rottes, trois  oignons,  dont  un  piqué  de  deux  clous  de  gi- 
rofle, deux  pieds  de  céleri,  un  quarteron  de  beurre,  du 
sel  ce  qu’il  en  faut  pour  que  ce  soit  d’un  bon  goût;  vous 
ferez  cuire  le  tout  ensemble;  vos  pois  étant  cuits,  vous 
ôter<  z les  légumes,  et  passerez  les  pois  dans  une  étamine  : 
tcàchez  que  votre  purée  soit  épaisse  quand  vous  l’employez, 
pour  que  vous  puissiez  l’amalgamer  avec  votre  potage,  et 
le  rendre  liquide  à votre  gré  : si  ce  sont  des  pois  nouveaux  , 
vous  les  passez  avec  un  morceau  de  beurre  : vous  mettrez 
dans  vos  pois  une  poignée  de  feuilles  de  persil , un  peu  de 
queue  de  ciboule , un  pende  sel  (selon  la  quantité  de  pois), 
et  sauterez  le  tout  sur  le  feu;  quand  vos  pois,  persil  et 
ciboule  sont  un  peu  revenus,  vous  couvrez  votre  casse- 
role, et  la  laissez  suer  pendant  une  demi-heure,  en  les 
remuant  de  temps  en  temps;  quand  vos  pois  fléchissent 
sous  le  doigt,  vous  le  pilez  dans  un  mortier,  et  passez 
votre  purée  à travers  une  étamine;  en  cas  que  vous  ne 
trouviez  pas  votre  purée  assez  verte  en  la  mettant  dan» 
votre  potage , vous  y joindrez  une  cuillerée  de  vert.  ( V^oy. 
Vert.) 

Purée  de.  Lentilles  au  maigre. 

Vous  ferez  votre  purée  de  lentilles  de  même  que  celle 
des  pois  secs,  et  vous  pourrez  en  mettre  dans  votre  potage 
après  que  votre  riz  ou  votre  vermicelle  seront  cuits. 

Potage  au  pain  et  à la  purée  maigre. 

Vous  mettez  de  la  purée  dans  un  bouillon  maigre,  que 
vous  faites  bouillir  ensemble , mais  pas  trop  long-temps, 
de  crainte  que  votre  potage  ne  prenne  de  l’àcreté;  vous 
dégraisserez  votre  potage,  et  le  verserez  sur  votre  pain  un 
demi-quart  d’heure  avant  de  servir. 
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A la  Viennet. 

Vous  couperez  des  lames  de  mie  de  pa  n de  l’épaisseur 
de  trois  ou  quatre  lignes  ; puis  vous  en  formerez  des  car- 
rés, des  ovales  ou  des  ronds  uu  peu  plus  grands  qu’un  petit 
écu  ; telle  forme  que  vous  donniez  à votre  mie  de  pain, 
ayez  soin  que  votre  croûton  ait  toujours  la  même  épaisseur 
et  la  même  grandeur;  il  en  faut  vingt  ou  trente,  selon  la 
grandeur  de  votre  potage  ; quand  vos  croûtons  de  mie  sont 
taillés,  ayez  un  quarteron  de  beurre  que  vous  mettez  dans 
votre  casserole  avec  vos  mies , et  le  mettez  sur  un  feu  ar- 
dent, vous  aurez  soin  de  toujours  sauter  vos  croûtosn  jus- 
qu’à ce  qu’ils  soient  bien  blonds  ; alors  vous  les  retirez  de 
votre  casserole,  et  les  mettez  égoutter  sur  un  linge  blanc; 
après  vous  les  mettrez  dans  vos  soupières  ; dix  minutes 
avant  de  servir,  vous  versez  sur  vos  croûtons  une  purée 
claire  et  bouillante,  soit  purée  de  navets,  de  carottes,  de 
lentilles  ou  de  pois,  celle  que  vous  jugerez  à propos;  ayez; 
soin  de  mettre  dans  votre  purée  de  légumes  un  petit  mor- 
ceau de  sucre  pour  en  détruire  l’âcreté  : ce  potage  peut  se 
faire  au  gras  comme  au  maigre. 

Au  Lait. 

Faites  bouillir  votre  lait;  après  qu’il  a bouilli,  assaison- 
nez voire  lait  de  sucre  ou  de  sel,  comme  vous  jugerez  à pro- 
pos; au  moment  de  servir,  versez  votre  lait  sur  votre  pain. 

• * 4 . 

Au  lait  lié. 

Quand  votre  lait  aura  bouilli,  mettez  votre  sucre,  une 
petite  pincée  de  sel;  au  moment  de  servir  votre  soupe, 
vous  mettrez  dans  votre  lait  chaud  une  liaison  de  quatre 
œufs  (pour  une  pinte  de  lait),  et  vous  le  mettrez  sur  le 
feu;  vous  le  remuerez  bien  avec  une  cuillère  de  bois; 
quand  vous  verrez  votre  lait  s’épaissir  et  s’attacher  à votre 
cuillère,  vous  retirerez  votre  lait  du  feu,  (tâchez  qu’il  ne 
bouille  pas,  parce  qu’il  caillerait)  et  vous  le  versei’ez  sur 
votre  pain. 
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On  choisit  pour  ce  potage  de  la  écoute  de  dessus  bien 
émincée  : le  pain  mollet  est  le  meilleur. 

A la  Monaco. 

Vous  couperez  des  mies  de  pain  en  petits  carrés  longs, 
de  trois  lignes  d’épaisseur,  deux  pouces  et  demi  de  long 
et  un  pouce  et  demi  de  large;  vous  poudrerez  vos  mies  de 
sucre  bien  fin,  et  les  ferez  griller  sur  un  feu  doux  , afin 
qu’elles  ne  prennent  pas  trop  de  couleur;  vous  en  mettrez 
ce  qu’il  faut  dans  votre  soupière,  pour  que  votre  potage  ne 
soit  pas  trop  épais;  au  moment  de seivir,  vous  versez  votre 
lait  lié  sur  votre  pain.  ( h oyez  le  potage  précédent.) 

Ce  potage  se  fait  sans  être  lié. 

A la  Dètiller. 

Coupez  votre  pain  comme  pour  le  potage  précédent* 
•vous  passerez  vos  mies  dans  du  beurre,  comme  il  est  ex- 
pliqué au  potage  des  croûtons  ; vous  mettrez  le  nombre  de 
croûtons  qu’il  faut  pour  que  votre  potage  ne  soit  pas  trop 
épais;  au  moment  de  servir,  versez  votre  lait  lié  sur  vos 
croûtons;  tâchez  que  votre  lait  ne  soit  ni  trop  ni  trop  peu 
sucré  ; mettez-y  cinq  ou  six  grains  de  sel. 

Riz  au  hait. 

Après  avoir  lavé  un  quarteron  de  riz,  ou  plus,  selon 
comme  votre  potage  est  grand,  vous  avez  votre  lait  bouil- 
lant; vous  y mettez  votre  riz;  vous  le  faites  bouillira  petit 
feu  une  heure  et  demie , et  vous  tâchez  qu’il  y ait  assez  de 
lait  pour  que  votre  riz  crève  à l’aise , et  qu’il  ne  soit  p:i6 
en  pâte  : votre  riz  crevé  prêt  à servir , vous  mettrez  le  sucre 
qu’il  faut  pour  que  votre  potage  soit  bon;  vous  y mettrez 
un  peu  de  sel , c’est-à-dire , cinq  ou  six  grains:  ayez  soin  de- 
ne  pas  couvrir  tout-à-fait  le  vase  dans  lequel  votre  riz  cuit,, 
parce  que  le  lait  tournerait. 

Riz  au  lait  d’amandes. 

Vous  déroberez  vos  amandes,  c’est-à  dire  vous  les  met- 
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trez  dans  une  casserole  avec  de  l’eau  que  vous  ferez  presque 
bouillir;  vous  verrez  si  la  peau  de  l’amande  s’en  va  ; quand 
vos  amandes  seront  mondées,  que  la  peau  sera  enlevée, 
vous  les  mêlerez  dans  de  l’eau  fraîche  ; une  demi-livre  d’a- 
mandes douces,  six  amandes  amères  suffisent  pour  un  po- 
tage de  deux  pintes  de  lait;  vous  pilez  vos  amandes  dans  un 
mortier  ; quand  elles  sont  bien  piiées,  vous  les  mettez  dans 
une  casserole  ; vous  les  mouillez  avec  un  demi-setier  de 
lait;  (puis  vous  les  mettez  dans  une  serviette  fine,  et  les 
pressez  jusqu’à  ce  que  tout  le  lait  en  soit  sorti  ; vous  versez 
ce  lait  daus  votre  potage  au  moment  de  le  servir;  servez- 
le  bien  chaud,  et  d’un  bon  sucre  avec  un  peu  de  miel. 

V ermicelle  au  Lait. 

Quand  votre  lait  bout,  vous  mettez  votre  vermicelle  de- 
dans; ayez  bien  soin  de  dépeloter  votre  vermicelle  ; quand 
il  est  dans  votre  lait,  il  faut  le  remuer  de  tems  en  tems, 
afin  qu’il  ne  se  mette  pas  en  pâte;  que  votre  potage  soit 
d’un  bon  sucre  : une  demi- heure  suffit  pour  que  votre  ver- 
micelle soit  crevé. 

V ermicelle  au  lait  d’amandes. 

Vous  ferez  votre  vermicelle  comme  le  précédent,  au 
moment  de  le  servir,  vous  y verserez  un  lait  d’amandes. 
( V oyez  Potage  au  riz)  ; que  votre  potage  soit  bien  chaud, 
d’un  bon  sucre,  avec  un  peu  de  sel. 

A la  Semoule  au  lait. 

Quand  votre  lait  bout,  voussemez  votre  semoule  dedans, 
et  vous  remuez  de  tems  eu  tems  votre  potage,  afin  qu’d  ne 
s’attache  pas  ni  ne  se  pelotte;ayezsoin  qu’ii  ne  soit  pas  trop 
épais,  et  qu’il  soit  d’un  bon  sucre,  avec  très-peu  de  sel. 

Aux  Grenouilles. 

Vous  coupez  la  tète  de  la  grenouille  ; vous  tirez  le  corps 
de  sa  peau , eu  observant  d’ôter  les  boyaux  ; il  faut  que  les 
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cuisses  et  le  rein  que  vous  ferez  dégorger,  soient  bien  pro- 
pres : il  en  faut  une  cinquantaine  ; vous  les  mettez  dans  une 
casserole  avec  un  bon  morceau  de  beurre,  du  sel,  du  gros 
poivre,  un  peu  de  muscade;  vous  sautez  vos  grenouilles 
sur  le  feu;  quand  elles  ont  été  sur  un  bon  feu  pendant  dix 
minutes,  vous  les  mettez  ensuite  sur  un  feu  plus  doux  pen- 
dant une  demi-heure,  pour  qu’elles  achèvent  de  cuire;  il 
faut  les  égoutter  et  les  mettre  cuites  dans  un  mortier  ; vous 
ajoutez  une  mie  de  pain  tendre  pesant  un  quarteron,  vous 
la  trempez  dans  du  lait  ou  dans  du  bouillon,  vous  pilez  le 
tout  ensemble  ; quand  vous  l’avez  pilé  un  quart-d’heure  , 
et  que  vos  grenouilles  sont  bien  en  pâte,  vous  les  mettez 
dans  une  casserole,  et  vous  les  délayez  avec  le  jus  qu’elles 
ont  rendu;  vous  passez  le  tout  dans  une  étamine  ; si  cela 
n’était  pas  assez  liquide,  vous  prendriez  du  bouillon  que 
vous  destinez  pour  votre  potage  ; passez  votre  purée  pour 
la  rendre  liquide,  et  mettez-la  sur  un  feu  doux;  tâchez 
qu’elle  ne  bouille  pas  : vous  aurez  des  croûtes  que  vous 
préparez  comme  pour  le  potage  au  pain  ; vous  ferez  bon  1- 
1 ir  un  peu  de  bouillon  , que  vous  verserez  sur  vos  croûtes 
un  quart-d’heure  avant  de  servir;  et  au  moment  de  servir 
votre  potage,  vous  verserez  votre  purée  de  grenouilles  sur 
votre  pain  : tâchez  que  votre  soupe  ne  soit  ni  trop  épaisse, 
ni  trop  claire.  Ce  potage  se  fait  au  gras  comme  au  maigre. 
( Voyez  Bouillon  maigre.  ) 

Bisque. 

Vous  prendrez  cinquante  écrevisses  que  vous  laverez  h 
buit  ou  dix  eaux;  vous  les  mettrez  dans  une  casserole,  en 
y ajoutant  du  sel , du  gros  poivre  , un  peu  de  muscade  râ- 
pée et  un  quarteron  de  beurre  ; vous  les  mettrez  sur  un  feu 
un  peu  ardent  : vous  les  sauterez  ou  les  remuerez  avec  une 
cuillère  pendant  un  quart-d’heure.  (^uand  vos  ecrevisses 
seront  cuites  , vous  les  laisserez  égoutter,  et  vous  en  retire- 
rez les  chairs  que  vous  pilerez.  Il  faut  fairecrever  du  riz  pen- 
dant un  quart-d’heure  dans  du  bouillon  ou  de  l’eau  ; vous 
l’écoutterez  et  le  mettrez  dans  le  mortier  avec  vos  chairs 
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d’écrevisses  ; quand  le  tout  sera  bien  pilé , vous  le  mettrez 
dans  une  casserole , et  le  délaierez  avec  un  peu  de  bouillon 
de  potage  que  vous  passerez  à l’étamine;  lorsque  votre  purée 
sera  bute,  vous  la  délaierez  avec  du  bouillon  , pour  qu’elle 
ne  soit  pas  trop  épaisse  ni  trop  claire  , ensuite  vous  pilerez 
les  coquilles  d’écrevisses;  quand  elles  le  seront  bien,  vous 
y mettrez  du  jus,  ou  le  beurre  dans  lequel  vos  écrevisses 
ont  été  cuites,  et  vous  passerez  cette  purée  dans  une  éta- 
mine. Elle  devra  alors  avoir  une  couleur  rouge.  Vous  la 
mettrez  dans  une  casserole  sur  un  feu  doux;  lâchez  que  ni 
l'une  ni  l'autre  purée  ne  bouillent,  mais  qu’elles  soient 
bien  chaudes;  vous  aurez  des  croates  de  dessus  le  pain, 
que  vous  mettrez  dans  votre  soupière  , et  vous  verserez  un 
peu  de  bouillon  extrêmement  chaud  sur  votre  pain  avaut 
de  servir;  puis,  au  moment  du  service  , vous  verserez  vo- 
tre première  purée  sur  votre  pain,  et  quant  h celle  de  co- 
quilles, vous  la  verserez  sur  votre  potage  avec  une  grande 
cuillère,  afin  qu’il  ait  une  belle  couleur.  Ou  fait  ce  potage 
au  gras  comme  au  maigre. 

( i oyez  Bouillon  maigre.) 

utre  manière  cle  Bisque. 

Ayez  cinquante  écrevisses  ; quand  elles  sont  bien  lavées, 
il  faut  les  piler  crues;  quand  elles  seront  bien  broyées, 
ayez  un  quarteron  et  demi  de  beurre  que  vous  mettrez 
dans  une  casserole  avec  vos  écrevisses;  employez  du  sel, 
du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade,  une  mie  de  pain  ten- 
dre trois  lo.s  grosse  comme  un  œuf  : mettez  vos  écrevisses 
sur  un  leu  assez  ardent  pour  qu’elles  puissent  cuire  pen- 
dant une  demi-heure;  ensuite  vous  passerez  en  purée  vos 
écrevisses  h travers  une  étamine  ; quand  votre  purée  sera 
passée,  vous  la  mettrez  dans  une  casserole  sur  un  feu  doux  5 
tâchez  qu’elle  ne  bouille  pas,  et  qu’elle  11e  soit  pas  trop 
épaisse;  vous  préparez  ensuite  vos  croûtes  comme  pour  h; 
potage  précédent.  Ce  potage  se  fait  au  gras  comme  au 
maigre. 

oyez  Bouillon  maigre.) 


ni 
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A la  purée  de  Gibier. 


Vous  mettrez  dnns  une  marmite  de  moyenne  grandi  ur 
trois  livres  de  tranche  de  bœuf,  quatre  a ieilles  perdrix, 
deux  livres  de  jarret  de  veau  , un  faisan,  des  carottes  , des 
oignons,  quatie  pieds  de  céléii,  trois  clous  de  girofle,  un 
petit  bouquet  de  fenouil.  Vous  prendrez  le  bouillon  pour 
votre  potage.  Vous  ferez  cuire  trois  perdreaux  à la  broche; 
vous  les  pilerez  à froid  dans  le  mortier,  avec  une  mie  do 
pain  trois  fois  grosse  comme  un  œuf,  qui  sera  trempée 
dans  du  bouillon  ; vous  mouillerez  vos  perdreaux  pilés 
avec  du  bouillon  ; lorsque  vos  perdreaux  seront  bien  pilés, 
vous  les  passerez  à l’étamine  ; quand  votre  purée  sera  pas- 
sée , vous  y mettrez  du  bouillon  pour  qu’elle  ne  soit  ni  trop 
épaisse  ni  trop  claire  ; posez-la  sur  un  fou  doux  : il  ne  faut 
p is  qu’elle  bouille;  vous  ferez  tremper  vos  croûtons  avec 
du  bouillon  comme  le  potage  au.  pain. 

\ 

A V Impératrice . 


Vous  mettrez  trois  ou  quatre  poulets  à la  broche  : quand 
ils  seront  cuits,  vous  les  laisserez  refroidir;  vous  en  lèverez  . 
les  chairs,  que  vous  pilerez  avec  deux  grandes  cuillerées  de 
liz  qui  n’aura  cuit  qu’un  quart-d’heure  dans  de  l’eau  bouil- 
lante. Quand  vos  blancs  de  volaille  et  votre  riz  seront  pdés 
ensemble,  vous  délaierez  votre  purée  avec  un  bon  con- 
sommé, et  vous  la  passerez  à l’étamine.  Lorsque  votre 
purée  sera  passée,  mouillez— la  avec  du  consommé,  pour, 
qu’elle  ne  soit  ni  trop  claire  ni  trop  épaisse  ; vous  prépaie  z 
vos  croûtes  (comme  pour  le  potage  au  pain),  et  un  quai  t- 
d’heure  avant  de  servir,  vous  les  mouillerez  avec  du  con- 
sommé bouillant.  Dans  votre  consommé  vous  mettrez  vos 
débris  de  volaille,  et  les  laisserez  migeoter  sur  un  petit  leu 
pendant  deux  heures;  après,  vous  passerez  votre  bouillon 
à travers  une  serviette  fine  ou  un  tamis  de  soie;  tâchez 
que  votre  bouillon  ne  soit  pas  trop  ambré  , c’est-à-d.re 
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qu’il  n’ait  pas  trop  de  couleur;  versez  votre  purée  au  mo- 
ment de  servir;  que  votre  potage  soit  bien  chaud,  et  qu’il 
soit  d’un  bon  sel.  Ce  potage  se  lait  aussi  au  riz,  que  l’on  lait 
crever  comme  de  coutume  à court-bouillon , pour  qu’on 
puisse  le  mélanger  avec  la  purée. 

Garbure  aux  Oignons. 

Vous  aurez  une  quarantaine  de  gros  oignons  que  vous 
couperez  en  deux , de  la  tète  à l’autre  extrémité  ; puis  vous 
coupez  la  moitié  en  quatre  ou  cinq  parties,  jusqu’à  ce  que 
cela  forme  la  moitié  d’un  cercle;  vous  aurez  soin  de  n’y 
pas  mettre  la  tète  ni  la  queue  ; quand  tous  vos  oignons  se- 
ront ainsi  coupés,  vous  prendrez  une  demi-livre  de  beurre 
ou  plus,  selon  ce  qu’auront  produit  vos  oignons;  vous  les 
ferez  frire  dans  le  beurre,  assez  pour  qu’ils  soient  bien 
blonds;  puis  vous  prendrez  du  pain  coupé  en  tranches  très- 
minces  ; vous  laites  un  lit  de  pain  et  un  lit  d’oignons  : vous 
mettez  sur  chaque  lit  un  peu  de  gros  poivre,  jusqu’à  ce 
que  votre  plat  soit  au  comble  ; vous  l’arrosez  avec  du  bouil- 
lon , et  le  faites  migeoter  assez  pour  que  le  gratin  se  forme, 
sans  le  laisser  brûler  : cela  donnerait  de  l’àcreté  ; il  faut  que 
votre  potage  soit  presque  sec  ; vous  mettrez  du  bouillon 
dans  un  vase,  et  le  servirez  pour  que  les  personnes  en 
mettent  sur  leur  assiette;  vous  ferez  attention  au  sel,  à 
cause  de  la  réduction. 

On  peut  aussi  faire  la  purée  à l’eau  on  n’aurait  qu’à 
faire  uu  bouillon  comme  pour  la  soupe  à l’oignon. 

Garbure  aux  Laitues. 

Faites  blanchir  des  laitues,  au  nombre  de  trente  , pen- 
dant une  demi-heure;  vous  ferez  en  sorte  qu’elles  restent 
entières  ; vous  les  laisserez  refroidir,  les  presserez , les  ficel- 
lerez, et  mettrez  dans  le  fond  d’une  casserole  des  tranches 
de  veau,  des  bardes  de  lard;  vous  y mettrez  vos  laitues, 
puis  les  recouvrirez  de  lard,  avec  deux  ou  trois  carottes. 
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trois  oignons,  deux  clous  de  girofle.  Vous  les  mouillerez 
avec  du  bouillon,  les  ferez  migeoter  une  heure  et  demie, 
jusqu’à  ce  qu’elles  soient  cuites;  puis  vous  les  égoutterez, 
les  couperez  en  tranches  dans  leur  longueur;  vous  mettrez 
un  lit  de  pain  émincé  dans  votre  plat,  un  lit  de  laitues, 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  au  comble,  vous  y mettrez  du  bouillon 
de  vos  laitues  sans  le  dégraisser,  mais  après  l’avoir  passé  au 
tamis  de  soie  ; vous  mettrez  votre  plat  sur  le  feu,  afin  que 
cela  migeote  jusqu’à  ce  que  cela  soit  d’un  gratin  blond; 
épargnez  le  sel , à cause  de  la  réduction;  à chaque  lit  vous 
y mettrez  un  peu  de  gros  poivre. 

Ou  peut  faire  cuire  les  laitues  seulement  avec  du  bouil- 
lon et  de  la  graisse  de  pot,  deux  oignons,  deux  ou  trois 
carottes,  deux  clous  de  girolle  : vous  aurez  soin,  avant  de 
servir,  de  dégraisser  votre  garbure;  servez  du  bouillon 
dans  un  vase. 


Garbure  aux  Choux. 

La  garbure  aux  choux  se  fait  de  même  que  celle  aux  lai- 
tues ; au  lieu  de  gros  poivre,  des  personnes  prélèrent  le 
poivre  fin  : cela  tient  au  goût.  Ménagez  l’a'ssaisonnement , 
parce  que  les  choux  sont  sujets  à prendre  de  l’àcreté  : ne 
dégraissez  pas  trop  vos  choux;  servez  un  pot  de  bouillon 
pour  les  personnes  qui  eu  veulent  prendre  sur  leur  as- 
siette. 

Garbure  cl  la  T' illeroy. 

Prenez  vingt  carottes,  vingt  navets,  douze  oignons,  six 
pieds  de  céleri,  douze  poireaux,  six  laitues,  une  poignee 
de  cerfeuil , plus  ou  moins  que  la  garbure  sera  forte  ; vous 
couperez  vos  racines  en  dés  de  moyenne  grandeur,  et  \ous 
concasserez  les  herbes.  Passez  d’abord  vos  carottes  dans  ti  ois 
qnarteronsde  bon  beurre;  quand  elles  seront  un  peu  1 ri  les, 
vous  mettrez  vos  navets  que  vous  laisserez  1 ri re  avec  \ os  ca- 
rottes; après  cela  mettez  vos  poireaux,  vos  oignons  ; quand 
le  tout  sera  revenu,  vous  y mettrez  vos  herbes,  que  vous 
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remuerez  avec  tous  vos  légumes  : quand  elles  seront  bien 
fondues,  vous  mouillerez  le  tout  avec  du  bouillon  ; vous 
n’en  mettrez  pas  beaucoup,  parce  qu’il  serait. inutile  ; vous 
laisserez  bouillir  vos  légumes  jusqu’à  ce  qu’ils  soi>  ut  cuits; 
vous  y joindrez  un  morceau  de  sucre  gros  comme  la  moitié 
d’un  œuf,  puis  vous  y ferez  unlitde  pain, un  lit  de  légumes; 
sur  chaque  vous  mettrez  un  peu  de  gros  poivre,  jusqu’à  ce 
que  votre  plat  soit  au  comble;  vous  le  mouillerez  avec  le 
bouillon  de  vos  racines,  sans  le  dégraisser;  vous  le  ferez 
migeoter  jusqu’à  ce  qu’il  soit  gratiné  : ménagez  le  sel  à 
cause  de  la  réduction.  t 

L’on  peut  faire  cette  garbure  en  maigre,  c’est-à-dire, 
mouiller  ses  légumes  , en  l’assaisonnant  de  sel  et  de 
poivre. 

Garbure  à la  Polignac. 

Les  marrons  de  Lyon  ne  valent  rien  pour  le  potage. 
Ayez,  selon  la  grandeur  du  potage,  vingt  ou  trente  mar- 
rons de  Limoges,  ou  d’Auvergne  à leur  défaut;  ôtez  leur 

Ïuemière  écorce,  puis  meltez-les  dans  l’eau  ; laissez-les  sur 
e feu  jusqu’à  ce  que  l’eau  frémisse  ; retirez-en  pour  voir 
si  la  peau  se  lève  (comme  si  c’était  des  amandes);  après 
les  avoir  épluchés  de  manière  qu’il  11e  reste  pas  du  tout  de 
seconde  peau,  vous  mettez  au  fond  d’une  casserole  des 
tranches  de  veau,  des  bardes  de  lard,  deux  feuilles  de 
laurier,  trois  clous  de  girolle,  six  carottes,  six  oignons  , 
un  bouquet  de  feuilles  vertes  de  céleri  ; vous  y mettez  vos 
marrons,  que  vous  assaisonnez  de  gros  poivre;  vous  re- 
couvrez vos  marrons  de  bardes  de  lard;  vous  les  mouillez 
avec  du  bouillon,  les  laissez  migeoter  trois  quarts-d’heure 
ou  une  heure  environ,  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  cuits;  puis 
vous  les  égouttez,  les  coupez  en  deux;  vous  mettez  dans 
votre  plat  un  lit  de  pain , un  lit  de  marrons , jusqu’à  ce  que 
votre  plat  soit  au  comble;  vous  formerez  plusieurs  cor- 
dons de  marrons  sur  votre  garbure;  vous  passez  le  bouillon 
dans  lequel  ils  ont  cuit,  vous  arrosez  votre  garbure , et  la 
laissez  bouillir  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  gratinée.  Vous  servi- 
rez un  pot  de  bouillon. 
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L’on  pourrait  aussi  ne  faire  cuire  les  marrons  que  dans 
le  bouillon  , avec  carottes,  oignons,  girofle , laurier  et 
gros  poivi  e. 

Garbure  au  Hameau  de  Chantilly. 

Vous  mettez  dans  une  moyenne  marmite  trois  livres  de 
tranche,  un  jarret  de  veau  entier,  deux  perdiix,  deux 
pigeons  de  volière ; vous  aurez  bien  soin  que  vos  viandes 
soient  bien  ficelées,  pour  qu’elles  restent  bien  entières  ; 
vous  remplirez  votre  marmite  de  bon  bouillon  ou  con- 
sommé ; vous  ferez  écumer  votre  marmite , ensuite  vous  la 
garnirez  de  légumes,  comme  carottes,  navets,  oignons, 
poireaux , deux  pieds  de  céleri  , deux  clous  de  girofle. 
Quand  vos  viandes  seront  bien  cuites,  au  moment  de  ser- 
vir, vous  les  dresserez  sur  un  grand  plat  creux  ; vous  met- 
trez à l’entour  de  vos  viandes  des  carottes,  des  navets,  des 
oignons,  des  poireaux  par  compartimens, c’est-h-dire  que 
vos  légumes  ne  soient  pas  môles  : les  carottes  ensemble , 
les  navets  de  môme , ainsi  que  les  autres  ; vous  tournerez 
quarante  ou  cinquante  carottes  en  ronds  de  deux  pouces 
de  long,  un  peu  grosses,  et-toutes  de  la  môme  longueur 
et  de  la  môme  grosseur  ; autant  de  navets,  d’oignons,  de 
poireaux  moyens  de  même  grosseur  et  bien  épluchés , 
c’est-à-dire  que,  quand  ils  seront  cuits,  ils  se  conservent 
bien  entiers;  vous  les  faites  cuire  après  dans  un  bouillon 
qui  n’est  pas  celui  de  votre  marmite,  vous  ajouterez  de- 
dans vos  car  ttes,  navels,  oignons,  et  à chacune  des  cuis- 
sons, un  petit  morceau  de  sucre  pour  en  détruire  l’àcreté. 
Vos  légumes  cuits,  vous  les  mettrez  à l’entour  de  vos  vian- 
des, ce  qui  fait  potage  : h côté  vous  servirez  un  pot  de 
bouillon  (de  votre  marmite)  que  vous  aurez  passé  à travers 
une  serviette  fine  ou  un  tamis  de  soie , afin  que  votre  bouil- 
lon soit  bien  clair.  Avec  ce  potage  il  ne  faut  pas  de  pain; 
tâchez  qu’il  soit  d’un  bon  sel.  On  ne  sert  pas  le  bœuf. 

Chapon  au  Riz. 

Après  avoir  vidé  et  épluché  un  chapon,  vous  troussez 
les  pattes  en  dedans  , puis  vous  le  flambez  légèrement  ; 
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vous  le  bridez  avec  une  grosse  aiguille  comme  à matelas  ; 
vous  assujettissez  les  cuisses  et  les  pattes  , afin  qu’elles  ne 
s’écartent  pas  en  cuisant;  vous  mettez  votre  chapon  dans 
une  casserole  ; vous  la  remplissez  de  bouillon  , vous  licites 
écumer  votre  volaille,  puis  vous  y mettez  deux  carottes, 
deux  oignons,  deux  clous  de  girofle,  une  demi-livre  de 
riz,  qui  sera  lavé  à cinq  ou  six  eaux;  vous  faites  bouillir 
le  tout  à petit  feu  pendant  deux  heures  ; vous  débridez 
votre  volaille,  et  la  mettez  dans  votre  soupière  , et  vous 
versez  votre  riz  par-dessus  ; vous  n’y  mettrez  pas  les  ca- 
rottes ni  les  oignons.  Que  votre  potage  soit  d’un  bon  sel  ; 
ajoutez-y  un  peu  de  gros  poivre. 

A la  Grimocl  de  la  Reynière. 

Dans  une  moyenne  marmite  , vous  mettez  un  chapon 
bien  troussé,  comme  pour  le  potage  au  riz,  deux  pigeons, 
un  morceau  de  tranche  de  trois  livres , le  tout  bien  ficelé 
pour  que  vos  viandes  aient  bonne  mine;  vous  remplirez 
cette  marmite  de  bon  bouillon , vous  la  ferez  écumer  ; en- 
suite vous  la  garnirez  de  carottes,  navels^,  oignons,  céleri, 
poireaux,  deux  clous  de  girofle.  Au  moment  de  servir, 
vous  mettrez  votre  chapon  et  les  deux  pigeons  dans  un 
plat  creux  avec  des  laitues  entières  à l’entour  du  plat, 
( Voyez  Laitues  pour  potage  ) , des  petits  oignons,  des  ca- 
rottes coupées  en  gros  dés,  des  navels  de  même  ; de  ces 
trois  sortes  de  légumes  en  grande  quantité,  et  cuits  comme 
pour  le  potage  du  Hameau.  ( Voyez  ce  potage).  Quand 
vos  légumes  seront  cuits,  vous  les  dresserez  sur  votre  cha- 
pon, de  manière  qu’ils  forment  buisson  ; vous  passerez  le 
bouillon  de  votre  marmite  à travers  une  serviette  fine  ou 
un  tamis  de  soie  ; vous  servirez  à côté  de  votre  plat  un  pot 
plein  de  bouillon  bien  chaud  et  d’un  bon  sel. 

GRANDES  SAUCES. 

Aspic. 

Prenez  un  fort  jarret  de  veau  , un  jarret  de  jambon , un 
fort  morceau  de  tranche  de  boeuf:  (si  les  jarrets  ne  faisaient 
pas  la  gelée  assez  forte , on  peut  y ajouter  deux  pieds  de 
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veau  blanchis , ou  quelques  couennes  de  lard  grattées  et 
blanchies  ).  Mêlez  le  tout  dans  une  marmite  avec  une  pinte 
de  grand  bouillon  ; faites-le  suer  à blanc  sur  un  fourneau. 
Lorsqu'il  est  réduit  à glace,  sans  être  attaché,  vous  mouil- 
lez avec  du  grand  bou  lion  ; faites-le  bouillir  et  bien  écu- 
mer.  Mettez  ensuite  deux  oignous,  deux  carottes  , du  sel , 
un  bouquet  de  persil  et  ciboule  assaisonné  de  quatre  clous 
de  girolle,  deux  feuilles  de  laurier,  une  gousse  dfsil.  Fai- 
tes cuire  le  tout  à petit  feu  pendant  sept  heures  : ensuite 
passez  le  consommé  ; lorsqu’il  est  refroidi , vous  prenez  qua- 
tre œufs  que  vous  cassez  dans  une  casserole  ; vous  y mettez 
le  consommé  et  le  jus  de  deux  citrons,  avec  une  cuillerée 
de  vinaigre  d’estragon,  et  vous  battez  sur  le  feu  avec  un 
fouet  jusqu’à  ce  que  ce  soit  prêt  à bouillir,  et  lorsque  cela 
bout,  vous  mettez  votre  casserole  sur  un  petit  feu  dessus 
et  dessous  pendant  une  demi  heure.  Ensuite  vous  passez 
dans  une  serviette  double  et  mouillée  : si  votre  gelée  n’est 
pas  assez  claire,  vous  la  clarifiez  une  seconde  fois. 

Vous  mettez  quatre  «à  cinq  ligues  de  cette  gelée  dans  un 
moule  à aspic 5 vous  la  décorez  avec  des  truffes,  des  blancs 
d’œufs , des  branches  de  persil , etc. , suivant  que  vous  avez 
de  goût.  Vous  remettez  une  ligne  de  gelée  dessus,  sans 
être  prise  et  avec  précaution,  pour  qu’elle  ne  dérange  pas 
votre  décoration;  ensuite  vous  mettez,  soit  des  cervelles  de 
veau,  soit  des  blancs  de  volaille , ou  des  riz  de  veau,  ou  des 
crêtes  de  coq , des  rognons , des  foies  gras  ou  de  gibier  : dans 
ce  cas  on  met  cuire  dans  la  gelée  du  même  gibier,  en  place 
de  poule.  Il  faut  avoir  soin  de  ranger  ce  que  vous  mettez 
dans  l’aspic  également  et  à plat:  sans  cela  elle  se  fendraiten 
la  renversant.  Vous  remplissez  votre  moule  à la  glace,  jus- 
qu’à ce  qu’elle  soit  prise  à pouvoir  se  i'enverser  sans  s’alf  lis- 
ser. Pour  le  renverser,  vous  trempez  votre  moule  un  ins- 
tant dans  l’eau  chaude;  vous  mettez  votre  plat  dessus,  et 
vous  retournez  votre  moule  avec  le  plat  et  levez  le  moule. 

Cet  aspic  se  sert  aussi  chaud  sous  différentes  entrées.  On 
peut  aussi  faire  des  œufs  en  aspic,  pour  entremets,  dans 
de  petits  moules  propres  à contenir  un  œuf  poché  avec  de 
la  gelée  : ou  en  met  sept  à hpit  renversés  sur  un  plat. 
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La  culotte,  la  pièce  d’aloyau,  la  poitrine,  la  noix  et  la 
sous  noix  sont  les  cinq  pièces  qui  conviennent  le  mieux 
pour  les  grands  services  : on  inet  une  de  ces  cinq  pièces, 
désossée,  bien  troussée  et  bien  ficelée,  dans  une  grande 
marmite  que  l’on  remplit  presque  d’eau  si  I on  peut;  on  la 
met  à la  crémaillère,  en  ayant  soin  de  laisser  former  line 
croûte  d’écume;  lois|u’elle  bout,  on  l’écunae,  on  prend 
-de  l’eau  froide  que  l’on  met  dans  la  marmite  pour  faire  je- 
ter une  autre  écume  que  l’on  ôte  ensuite.  On  rafraîchit 
sa  marmite  à trois  ou  quatre  fois,  puis  on  l’assaisonne  de 
sel,  on  la  descend  de  la  crémaillère,  on  fait  un  lit  de 
cendre,  on  la  met  dessus,  en  garnissant  la  marmite,  selon 
sa  grandeur,  de  carottes,  navets,  poireaux  , oignons  , qua- 
tre ou  cinq  pieds  de  céleri,  quatre  ou  cinq  clous  de  gi- 
rofle; quand  votre  pièce  de  bœuf  est  cuite,  vous  passez 
votre  bouillon  au  travers  d’une  serviette  fine  ou  d’un  tamis 
de  soie. 

Ce  bouillon  n’est  bon  qu’à  mouiller  des  cuissons,  l’em- 
potage, le  consommé  et  les  essences  de  gibier. 

Empotage . 

Vous  mettrez  dans  une  marmite  ou  casserole  (selon  la 
quantité  d’empotage)  ti’ois  ou  quatre  livres  de  tranche  de 
bœuf,  deux  casis  et  un  jarret  de  veau  , quatre  vieilles 
poules;  vous  mouillerez  cette  quantité  de  viande  de  deux 
fortes  cuillerées  à pot  de  bouillon  ; vous  mettrez  votre 
marmite  sur  un  fourneau,  et  ferez  bouillir  le  tout  jus- 
qu’à ce  qu’il  soit  réduit;  vous  aurez  soin  que  votre  empo- 
tage ne  soit  pas  trop  coloré  : pour  cela  il  faut  bien  prendre 
garde  que  votre  suage  n’attache  trop  ; faites -le  d’un 
beau  blond  ; ensuite  vous  remplirez  votre  marmite  de 
grand  bouillon,  et  la  garnirez  de  légumes,  tels  que  ca- 
rottes, navets,  oignons;  vous  n’y  mettrez  point  de  sel, 
puisque  votre  grand  bouillon  est  assaisonné.  Votre  mar- 
mite restera  trois  heures  et  demie  au  feu;  vos  viandes cui- 
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les,  vous  passerez  le  bouillon  de  votre  empotage  à travers 
une  serviette  fine  ou  un. tamis.  Tâchez  que  votre  bouillon 
soit  bien  clair  ; vous  vous  en  servirez  pour  mouiller  tous 
vos  potages. 

Blond  de  Veau . 

Vous  mettrez  dans  une  casserole  ronde  deux  casis  et  deux 
jarrets  de  veau,  quatre  carottes  et  quatre  oignons  que  vous 
mouillerez  avec  deux  cuillerées  à pot  pleines  de  grand 
bouillon  ; vous  poserez  votre  casserole  sur  un  bon  four- 
neau ; quand  le  bouillon  qui  est  dans  votre  casserole  sera 
réduit,  vous  le  mettrez  sur  un  feu  doux,  afin  que  votre 
veau  ait  le  temps  de  suer,  et  que  la  glace  qui  est  dans  votre 
casserole  ne  s’attache  pas  trop  vite  ; quand  la  glace  du  fond 
de  votre  casserole  sera  de  belle  couleur,  vous  la  remplirez 
de  grand  bouillon  : ayez  bien  soin  de  l’écumer,  afin  que 
votre  blond  ne  soit  point  trouble;  11’y  mettez  point  de  sel, 
puisque  votre  grand  bouillon  est  assaisonné. 

Jus. 

Vous  mettez  dans  une  casserole  trois  livres  de  tranche, 
deux  lapins,  c’est-à-dire  les  cuisses  et  le  rable  (point  la 
poitrine  ni  la  tète);  un  jarret  de  veau,  cinq  carottes, 
six  oignons,  deux  clous' de  girofle,  deux  feuilles  de  lau- 
rier , un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules  ; vous  mettrez 
deux  cuillerées  à pot  pleines  de  bouillon  dans  votre  cas- 
serole, que  vous  mettrez  sur  un  bon  feu;  quand  le  bouillon 
sera  réduit,  vous  étoufferez  votre  fourneau,  et  y mettrez 
votre  casserole,  afin  que  votre  viande  jette  son  jus,  et  qu’il 
s’attache  tout  doucement;  il  faut  que  la  glace  qui  est  au 
fond  de  votre  casserole  soit  presque  noire  ; quand  elle  sera 
à ce  point,  vous  tirerez  votre  casserole  du  feu , resterez  dix 
minutes  sans  la  mouiller;  vous  la  remplirez  avec  du  grand 
bouillon  ou  de  Peau,  mais  en  moins  grande  quantité;  lai- 
tes ensuite  migeoter  votre  jus  pendant  trois  heures  sur  lefeu; 
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qu?il  soit  bien  ccumé  et  assaisonné  : si  vous  mouillez  les 
viandes  cuites  avec  de  l’eau,  vous  passerez  votre  jus  à tra- 
vers un  tamis  de  crin. 

On  peut  aussi  en  faire  avec  des  débris  de  viande  : vous 
Coupez  des  tranches  d’oignons  , que  vous  mettez  au  fi  rncft 
de  votre  casserole,  votre  viande  par-dessus  ; (et  l’assaison- 
nement du  jus  ci-dessus  ) vous  mettez  deux  ou  trois  verres 
d’eau  j vous  la  faites  réduire  comme  le  jus;  lorsque  le  fond 
de  votre  casserole  est  à-peu-près  noir,  vous  la  remplissez 
presque  d’eau  , selon  la  quantité  de  viande  ; vous  y met- 
tez le  sel  qu’il  faut,  et  laissez  bouillir  votre  jus  pendant 
deux  heures;  après  vous  le  passez  au  tamis  de  criu. 

Consommé. 

Prenez  huit  ou  dix  livres  de  tranche  de  boeuf,  huit  vieil- 
les poules,,  deux  casis,  quatre  jarrets  de  veau  ; vous  met- 
tez votre  viande  dans  Votre  marmite;  vous  la  remplirez  de 
grand  bouillon  ; vous  la  ferez  écumer  ; vous  aurez  soin  de 
rafraîchir  trois  ou  quatre  fois  votre  bouillon,  pour  bien  faire 
monter  votre  écume  ; après  vous  faites  bouillir  tout  douce- 
ment votre  consommé  : vous  garnissez  votre  marmite  dé 
carottes  , navets  , oignons,  trois  clous  de  girofle  ; lorsque 
vos  viandes  sont  cuites,  vous  passez  votre  consommé  à tra- 
vers une  serviette  fine  ou  un  tamis  de  soie , afin  que  votre 
consommé  soit  bien  clair  : n’y  mettez  point  de  sel , si  vous 
le  mouillez  avec  du  grand  bouillon. 

Bouillon  cle  Santé. 

Dans  une  marmite  de  terre,  mettez  trois  livres  de  tran- 
che , deux  livres  deqarrets  de  veau , une  poule , quatre  pin- 
tes d’eau  , cinq  carottes , trois  navets,  quatre  gros  oignons, 
troio  clous  de  girofle,  une  laitue  blanche  dans  laquelle  vous 
mettez  une  pincée  de  cerfeuil;  faites  bien  migeoler  le  tout 
jusqu’à  ce  que  les  viandes  soient  cuites;  passez  le  bouillon 
au  tamis  de  soie  : vous  pouvez  faire  avec  ce  bouillon  toutes 
sortes  d’excellentes  soupes  et  de  potages. 
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Essence  de  Gibier. 

Ayez  quatre  lapins , quatre  perdrix , deux  casis  de  veau  , 
deux  livres  de  tranche;  vous  mettrez  ces  viandes  dans  une 
marmite;  vous  y jetterez  une  bouteille  de  vin  blanc;  vous 
ferez  bouillir  le  tout  jusqu’à  ce  que  cela  soit  tombé  à la 
glace  ; lorsque  vous  verrez  qu’il  n’y  aura  plus  de  jus  dans 
votre  marmite,  vous  n’attendrez  pas  que  le  fond  ait  pris 
couleur  pour  la  remplir;  vous  mettrez  moitié  grand  bouil- 
lon , moilié  consommé  ; vous  uàclierez  qu’il  n’y  ait  pa3 
beaucoup  de  mouillement  : garnissez  votre  marmite  de  huit 
carottes,  dix  oignons,  trois  clous  de  girofle,  un  peu  de 
thym,  un  peu  de  basilic,  un  peu  de  serpolet;  faites  bouil- 
lir votre  marmite  tout  doucement;  lorsque  vos  viandes  se- 
ront cuites,  passez  votre  essence  de  gibier  à travers  une 
serviette  fine  : vous  aurez  soin  de  bien  écumer  votre  mar- 
mite , et  de  n’y  point  metrre  de  sel , puisque  votre  grand 
bouillon  est  assaisonné. 

Essence  de  Légumes. 

Mettez  trois  livres  de  tranche  dans  votre  marmite,  un 
jarret  de  veau,  une  poule  , trente  ou  quarante  carottes  , 
autant  de  navels,  autant  d’oignons,  cinq  ou  six  pieds  de 
céleri,  deux  laitues  blanchies,  un  bouquet  de  cerfeuil  , 
quatreclons  de  girofle  ; mouillez  vos  racines  et  votre  viande 
avec  du  grand  bouillon  ; faites  écumer  votre  marmite , afin 
que  votre  essence  soit  bien  claire  ; lorsque  vos  viandes  se- 
ront cuites  , vous  passez  votre  essence  à travers  une  ser- 
viette fine  : tâchez  qu’elle  soit  bien  claire  , et  qu’elle  ne  soit 
pas  en  grande  quantité  ; il  ne  faut  point  de  sel , puisque 
votre  grand  bouillon  est  assaisonné. 

Glace  de  E eau. 

Vous  couperez  lin  cuissot  de  veau  en  quatre  morceaux  , 
ajoutez-y  trois  poules,  beaucoup  de  légumes  entiers;  vous 
ferez  écumer  le  tout  dans  une  casserole,  que  vous  rempli- 
rez de  consommé  ; après  vous  le  mettrez  sur  uu  feu  doux , 
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pour  que  cela  migeote  trois  ou  quatre  heures  , jusqu’à  ce 
que  votre  viande  soit  cuite  : puis  vous  passerez  votre  glace 
à travers  une  serviette  fine  , afin  qu’elle  soit  claire  : l’on 
peutaussi  en  tirer  avec  des  parures  ou  des  débris  de  viande, 
que  vous  meltez  dans  une  casserole  avec  beaucoup  de  lé- 
gumes , du  bouillon  ou  de  l’eau^;  que  vous  faites  écumer 
avec  votre  viande;  vous  faites  migeoter  jusqu’à  ce  que  vos 
viandes  soient  cuites;  quand  votre  mouillement  est  passé  à 
la  serviette,  vous  mettez  votre  glace  dans  une  casserole  sur 
un  fourneau  ardent,  et  la  faites  réduire  jusqu’à  ce  qu’elle 
devienne  épaisse  comme  une  sauce  : il  fuit  éviter  les  vian- 
des noires,  comme  gibier,  mouton  , boeuf,  parce  que  votre 
glace  serait  brune  : point  de  sel  dans  la  glace  , parce  que 
la  réduction  produit  seule  l’assaisonnement. 

Glace  de  Racines. 

Vous  mettez  aux  trois-quarts  d’une,  casser.ole  des  lé- 
gumes, comme  carottes,  navets,  oignons  , quatre  ou  cinq 
clous  de  girofle,  selon  la  quantité,  plus  des  deux  derniers 
légumes  que  de  carottes  ; vous  y mettez  du  veau , si  vous 
voulez  , et  mouillez  le  tout  avec  du  bouillon  ou  de  l’eau  : 
vous  faites  cuire  vos  légumes  à petit  feu  , et  employez  le 
même  procédé  qu’à  la  glace  ci-dessus. 

Glace  dé  Cuisson. 

Vous  passerez  le  fond  de  vos  cuissons,  c’est-à-dire  le 
mouillement  qu’elles  auront  produit , à travers  une  ser- 
viette fine  ou  un  tamis  de  soie;  vous  aurez  soin  qu’il  soit 
bien  clair  : puis  vous  le  ferez  réduire  dans  une  casserole  à 
grand  feu  : quand  votre  mouillement  devient  épais  comme 
une  sauce,  c’est-à-dire  que  votre  glace  tient  à la  cuillère, 
vous  la  mettez  dans  une  petite  casserole,  et  l’exposez  au 
bain-marie  ou  sur  des  cendres  chaudes , pour  pouvoir  vous 
en  servir  au  moment  du  service;  et  vous  y ajoutez  un  petit 
morceau  de  beurre  frais  pour  en  corriger  le  sel. 
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Grande  Sauce. 

Prenez  des  dessous  de  la  noix  du  cuissot  de  veau  , au 
nombre  de  quatre  , oukpn  , selon  la  quantité  de  sauce  que 
vous  voulez;  vous  les  mettez  dans  une  grande  casserole  avec 
deux  cuillerées  à pot  de  consommé;  vous  les  faites  suer  sur 
un  feu  un  peu  ardent  : ayez  bien  soin  d’ôter  l’écume  le  pins 
qu’il  est  possible  ; ayez  aussi  soin  d’essuyer  a\  ec  un  torchon 
blanc  ce  qui  s’attache  à l’entour  de  l’intérieur  de  votre  cas- 
serole , afin  que  votre  sauce  ne  soit  point  trouble  : quand 
le  consommé  sera  réduit , vous  piquerez  vos  sous-noix  avec 
votre  couteau  pour  en  faire  sortir  le  jus  , puis  vous  mettez 
votre  casserole  sur  un  feu  doux,  afin  que  votre  viande  et 
votre  glace  s’attachent  tout  doucement;  quand  la  glace  qui 
sera  au  fond  de  votre  casserole  sera  blonde , vous  tirerez 
votre  casserole  du  feu  : vous  la  laisserez  couverte  ; puis, 
dix  minutes  après,  vous  la  remplirez  de  grand  bouillon  , 
où  vous  mettrez  quatre  ou  cinq  grosses  carottes  tournées  , 
et  trois  gros  oignons  : vous  laisserez  migeotervos  sous-noix 
pendant  deux  heures  ; pendant  ce  temps  vous  aurez  pris 
les  quatre  noix,  que  vous  mettrez  dans  une  grande  casse- 
role avec  quatre  ou  cinq  carottes  tournées,  quatre  ou  cinq 
oignons  , dont  un  piqué  de  deux  clous  de  girofle  ; vous  y 
mettrez  plein  deux  cuillères  à pot  de  consommé  , vous 
mettrez  la  casserole  où  sont  vos  noix  sur  un  feu  un  peu 
ardent,  afin  que  le  mouillement  réduise  et  tombe  à la  glace  ; 
quand  vous  verrez  que  votre  glace  sera  plus  que  blonde  , 
vous  transvaserez  le  mouillement  de  vos  sous-noix  qui  au- 
ront bouilli  deux  heures , et  le  verserez  sur  vos  noix  ; vous 
les  laisserez  détacher  tout  doucement  ; puis  vous  les  faites 
partir,  c’est-à-dire  bouillir  : vous  faites  un  roux,  {V oyez 
Roux)  et  le  délayez  avec  le  mouillement  qui  est  dans 
votre  casserole  : quand  votre  roux  est  bien  délié,  vous  le 
versez  sur  vos  noix  de  veau,  où  vous  ajoutez  quelques 
champignons , un  bouquet  de  persil , de  ciboule  , et  deux 
feuilles  de  laurier  5 vous  avez  soin  d’écuurer  lorsque  cela  a 
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commencé  à bouillir  : vous  l’écumcz  encore  lorsque  vous 
liez  voire  sauce  avec  votre  roux  : tâchez  que  votre  sauce  11c 
soit  ni  trop  claire  ni  trop  liée  5 si  elle  était  trop  liée  , il 
faudrait  y ajouter  du  mouilietnenf,  si  elle  ne  l’était  pas  as- 
sez, il  faudrait  délayer  un  peu  de  roux,  et  le  mettre  dans 
votre  sauce  : quand  votre  sauce  aura  bouilli  une  heure  et 
demie,  vous  la  dégraisserez,  c’est-à-dire  vous  ôterez  la 
graissequi  se  trouve  sur  le  derrière  de  votre  sauce  ; etqunnd 
votre  viande  est  cuite , vous  passez  votre  sauce  à travers  une 
étamine. 

Il  y en  a qui  laissent  cuire  tout-à-fait  leur  viande  avant 
de  lier  la  sauce  : par  conséquent  ils  mettent  tout  leur 
mouillement  dans  leur  roux  , sans  y mettre  la  viande,  et 
laissent  bouillir  leur  sauce  seulement  une  heure  pour  la 
dégraisser. 

Sauce  Brune. 

Quand  on  n’a  pas  de  grand  bouillon  de  consommé,  mais 
qu’on  a un  peu  de  viande  , l’on  marque  une  grande  sauce 
comme  on  peut.  Ayez  une  ou  deux  livres  de  tranche,  (selon 
la  grandeur  de  la  saucej  deux  ou  trois  livres  de  veau  , des 
parures  de  volailles  , ce  que  vous  aurez;  mettez  quelques 
carottes  , quelques  oignons  ; mettez  le  tout  dans  une  cas- 
serole : mettez  plein  une  cuillère  à pot  d’eau  ; vous  met- 
tez vos  viandes  sur  un  feu  un  peu  ardent  ; quand  il  n’v  a 
presque  plus  de  mouillement  dans  votre  casserole,  vous  la 
mettez  sur  un  feu  doux , pour  que  la  glace  qui  est  au  fond 
de  votre  casserole  se  colore  , sans  brûler  ; quand  elle  est 
d’un  blond  foncé  , et  que  votre  glace  est  brune  , vous  lti 
naouillez  avec  de  l’eau , si  vous  n’avez  pas  de  bouillon  ; puis 
vous  y mettez  un  fort  bouquet  de  persil  et  de  ciboules  , 
deux  feuilles  de  laurier,  deux  clous  de  girofle  , des  cham- 
pignons, si  vous  en  avez,  et  vous  laissez  cuire  votre  viande, 
que  vous  aurez  bien  éêuméc  et  salée , pendant  trois  heures  ; 
après  vous  passerez  le  jus  de  votre  viande  à travers  un  ta- 
ïnis  de  soie  ; vous  ferez  un  roux  et  le  délaierez  avec  votre. 
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rnouillement,  et  laisserez  bouillir  votre  sauce  pendant  une 
heure  à petit  leu  ; vous  la  dégiaisserez,  et  puis  vous  la  pas- 
serez a travers  l’étamine  , ou  un  tamis  de  crin  faute  d’éta- 
mine : tachez  que  votre  sauce  ne  soit  ni  trop  pale,  ni  trop 
brune,  ni  trop  claire,  ni  trop  liée,  et  qu’elle  soit  de  bon 
goût  et  de  bon  sel. 

Grande  Espagnole . 

Ayez  deux  noix  de  veau , un  faisan  ou  quatre  perdrix  , 
ha  moitié  d’une  noix  de  jambon,  quatre  ou  cinq  grosses 
carottes,  cinq  oignons  dont  un  piqué  de  cinq  clous  de  gi- 
rofle} vous  mettez  le  tout  dans  une  casserole;  vous  mouil- 
lez vos  viandes  avec  une  bouteiile  de  vin  blanc  de  Madère 
sec,  plein  une  cuillère  à pot  de  gelée  : vous  mettez  votre 
casserole  sur  un  grand  leu  : quand  votre  rnouillement  est 
réduit , vous  le  mettez  sur  un  feu  doux  ; lorsque  votre 
glace  est  plus  que  blonde  , vous  retirez  votre  casserole  du 
feu  , et  la  laissez  dix  minutes  dehors,  pour  que  la  glace 
puisse  bien  se  détacher  ; vous  aurez  fait  suer  des  sous- 
noix  , comme  pour  la  grande  sauce  ; (Eoy.-  Grande  Sauce) 
et  vous  prendrez  ce  rnouillement  pour  mouiller  votre  es- 
pagnole ; quand  elle  sera  bien  écumée,  vous  aurezunroux 
que  vous  délaierez  avec  le  rnouillement , et  vous  le  verse- 
rez sur  votre  viande.  Vous  y mettrez  deux  ou  trois  feuilles 
de  laurier,  un  peu  de  thym,  des  champignons  , un  bou- 
quet de  persil  et  ciboules  et  quelques  échalottes  ; quand 
votre  sauce  bouillira , vous  la  mettrez  sur  le  coin  d’un  four- 
neau , pour  qu’elle  bouille  tout  doucement  pendant  deux 
ou  trois  heures,  jusqu’à  ce-que  vos  viandes  soient  cuites. 
Ayez  toujours  bien  soin,  lorsque  vous  faites  suer  et  bouil- 
lir, de  bien  éeumer  ce  que  vous  mettez  sur  le  feu  , et  de 
bien  essuyer  auparavant  l’intérieur  de  votre  casserole,  pour 
éviter  que  vos  sauces  soient  troubles  : ayez  soin  que  votre 
sauce  ne  soit  ni  trop  brune  , ni  trop  pâle,  ni  trop  claire, 
ni  trop  liée , et  qu’elle  soit  d’un  sel  doux. 
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Velouté. 

Ayez  deux  ou  trois  sous-noix  de  cuissot  de  veau,  deux 
poules,  quatre  carottes  , quatre  oignons  , dont  un  piqué 
de  deux  clous  de  girolle  , un  fort  bouquet  de  persil  et  ci- 
boules, et  le  touL  dans  une  casserole  ; vous  y mettrez  plein 
une  cuillère  à pot  de  consommé;  vous  placez  votre  casserole 
sur  un  feu  un  peu  ardent;  vous  aurez  bien  soin  d’écumer 
vos  viandes  et  d’essuyer  l’intérieur  de  votre  casserole,  afin 
que  votre  sauce  ne  soit  point  trouble  ; lorsque  vous  verrez 
que  votre  mouillement  sera  diminué , et  qu’il  fera  de  gros- 
ses bulles  en  bouillant,  vous  mouillerez  votre  suage  avec 
du  consommé;  vous  aurez  soin  qu’il  soit  bien  clair,  et  qu’il 
n’ait  point  de  couleur  brune  : quand  vous  aurez  rempli 
votre  casserole  de  consommé  , vous  aurez  l’attention  de 
l’écumer  ; lorsqu’il  bouillira  , vous  le  mettrez  sur  le  coin 
du  fourneau  ; vous  ferez  un  roux  blanc  ( Voyez  Roux 
blanc)  dans  lequel  vous  mettrez  une  vingtaine  de  cham- 
pignons , ( que  vous  aurez  sautés  â froid  daus  de  l’eau  et 
du  citron)  que  vous  remuerez  dans  votre  roux  chaud; 
puis  vous  délaierez  votre  roux  blanc  avec  le  mouillement 
de  votre  velouté.  Après  ce  procédé,  vous  le  verserez  sur 
vos  viandes  ; vous  ferez  bouillir  votre  sauce  sur  le  coin  du 
fourneau  : vous  l’écumerez  bien  ; au  bout  d’une  heure  et 
demie  vous  la  dégraisserez  : lorsque  votre  viande  sera  cuite, 
vous  passerez  votre  sauce  à l’étamine  : tâchez  que  votre 
velouté  soit  le  plus  blanc  possible. 

si utre  Velouté. 

Faute  d’avoir  tout  ce  qu’il  faut  pour  faire  du  velouté  , 
on  se  sert  de  ce  que  l’on  a : des  parures  de  veau  , soit  col- 
let, poitrine  , épaule,  casis,  jarret,  parures  de  côtelettes, 
débris  de  volailles;  vous  en  mettez  trois  ou  quatre  livres 
dans  une  casserole  avec  quelques  carottes,  oignons,  bou- 
quet de  persil  et  ciboules  , trois  feuilles  de  laurier,  trois 
clous  de  girolle;  vous  mettez  plein  une  cuillère  à pot  d’eau, 
laute  de'bouillou  ; yous  posez  votre  casserole  où  sera  votre 
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viande  sur  un  feu  un  peu  ardent;  éeumezbien  votremouil- 
lement , et  lorsqu’il  sera  réduit,  évitez  qu’il  ne  s’attache? 
vous  remplirez  presque  votre  casserole  d’eau  , si  vous  n’a- 
vez pas  de  bouillon  : vous  y mettrez  le  sel  qui  convient  : 
vous  ferez  bouillir  votre  sauce,  ensuite  vous  l’écumerez  , 
puis  vous  la  mettrez  sur  le  bord  du  fourneau  , afin  qu’elle 
se  migeote  pendant  deux  heures  : quand  votre  viande  est 
cuite,  vous  passez  ce  mouillement  à travers  un  tamis  de 
soie  ; vous  ferez  un  roux  blanc  ; quand  il  sera  à son  point  A 
Vous  y mettrez  des  champignons  ou  des  parures  de  cham- 
pignons, que  vous  remuerez  pendant  dix  minutes  dans 
votre  roux  blanc  ; puis  vous  y verserez  le  mouillement 
dans  lequel  a cuit  votre  viande  ; ayez  soin  de  délayer  votre 
roux  petit  à petit,  pour  qu’il  ne  se  mette  pas  en  grumeaux; 
quand  vous  aurez  tout  mis,  vous  ferez  bouillir  votre  velou- 
té, vous  l’écumerez,  et  vous  le  mettrez  sur  le  bord  du  four- 
neau, pour  qu’il  migeote  pendantune  heure  et  demie  : vous 
le  dégraisserez  et  le  passerez  à travers  une  étamine  : vous 
aurez  soin  d’éviter  la  couleur  dans  votre  velouté  ; le  plus 
blanc  est  le  plus  beau. 

Roux  Blond. 

11  faut  laisser  fondre  une  livre  de  beurre  dans  une  cas- 
serole ; vous  y mettez  un  litron  de  farine  , davantage  si 
votre  beurre  peut  en  boire  plus , c’est-à-dire  que  votre 
farine  liée  avec  le  beurre  soit  plus  épaisse  que  si  c’était  une 
bouillie  bien  matte;  en  cas  qu  il  soie  trop  clair,  vous  re- 
mettriez de  la  farine  : vous  placerez  votre  beurre,  votre 
farine  sur  un  fourneau  un  peu  ardent  ; vous  le  tournerez 
jusqu’à  ce  que  votre  roux  soit  un  peu  blond  : vous  aurez 
un  l'eu  doux  sur  lequel  vous  mettrez  de  la  cendre  ; vous  y 
placerez  votre  rouix,  et  le  férez  aller  à petit  l’eu,  jusqu’à  ce 
qu’il  soit  d’un  beau  blond;  ayez  bien  soin  de  prendre  de  la 
farine  de  froment  ; l’ancienne  est  la  meilleure;  celle  de  sei- 
gle ne  lie  pas  bien.  Vous  vous  servez  de  ce  roux  pour  lier 
toutes  les  sauces  indiquées. 
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Préparez  du  beurre  et  de  la  farine  comme  pour  le  roux 
précédent  ; vous  le  mettez  sur  un  fourneau  qui  ne  soit 
pas  trop  fort;  vous  le  tournerez,  sans  le  quitter,  jus- 
qu’à ce  qu’il  soit  bien  chaud;  ne  le  laissez  pas  prendre 
de  couleur;  plus  il  est  blanc  plus  il  est  beau  : vous  vous 
en  servez  pour  lier  votre  velouté  et  d’autres  sauces, 
Faites  attention  de  ne  prendre  que  de  la  farine  de  fro- 
ment, parce  que  la  farine  de  seigle  n’est  pas  bonne  pour 
lier. 

Béchamel. 

Prenez  du  velouté  plein  huit  cuillères  à pot;  mettez-le 
dans  une  casserole;  vous  emploierez  trois  cuillerées  à pot 
de  consommé;  vous  ferez  réduire  à grand  feu,  et  toujours 
en  tournant  votre  sauce,  ces  onze  cuillerées  à cinq  seule- 
ment; vous  aurez  trois  pintes  de  crème  que  vous  mettrez 
sur  un  fourneau,  et  que  vous  ferez  réduire  à moitié  : il 
faut  bien  tourner  votre  crème  avec  une  cuillère  de  bois  , 
et  gratter  le  fond  de  la  casserole  , pour  qu’elle  ne  s’attache 
pas  et  ne  prenne  pas  le  goût  du  gratin  : votre  velouté  et 
votre  crème  réduits,  vous  mêlerez  le  tout  ensemble,  et 
le  ferez  bouillir  à grand  feu  ; vous  tournerez  toujours 
votre  sauce,  afin  qu’elle  ne  s’attache  pas;  après  avoir 
tourné  votre  béchamel  trois  quarts-d’heure  ou  une  heure, 
si  votre  sauce  se  trouve  assez  liée,  vous  la  passerez  à l’é- 
tamine. 

11  faut  qu’elle  soit  d’un  blanc  jaune  : pour  faire  celte, 
sauce  , il  faut  que  le  velouté  soit  le  plus  blanc  possible. 

Petite  Béchamel. 

Vous  prendrez  environ  une  livre  de  veau  et  une  demi- 
livre  de  jambon  que  vous  couperez  en  dés , ajoutez-y  quel- 
ques carottes , quelques  petits  oignons,  trois  clous  de  gi- 
îofie,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  basilic,  une 
çleini-livve  de  beurre;  vous  mettrez  le  tout  dans  une  cas- 
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serole,  et  le  ferez  revenir  : prenez  garde  que  votre  viande 
ne  prenne  couleur;  remuez-la  avec  une  cuillère;  quand 
votre  viande  sera  bien  revenue,  vous  mettrez  cinq  cuille- 
rées à bouche  de  farine  de  froment,  que  vous  remuerez; 
lorsque  votre  làrine  scia  bien  mêlée  avec  le  beuri’e  et  la 
viande,  vous  mouillerez  avec  deux  pintes  de  lait;  vous 
aurez  soin  de  toujours  tourner  votre  sauce , afin  qu’elle  ne 
s attache  pas  : il  faut  que  cette  sauce  bouille  sur  un  feu  un 
peu  ardent  une  heure  et  demie;  en  cas  qu’elle  se  réduise 
trop , il  faudrait  y mettre  du  bouillon  : cette  sauce  doit  être 
bec  comme  une  bouillie  lorsqu’on  veut  la  servir  : si  elle  est 
trop  épaisse,  vous  y ajouterez  un  peu  de  lait,  de  crème, 
ou  du  bouillon  : ne  salez  pas  trop  cette  sauce,  à cause  du 
jambon , et  parce  qu’il  faut  la  laisser  réduire  : la  sauce 
laite,  passez- la  à l’étamine. 

' Italienne. 

\ous  mettrez  dans  votre  casserole  plein  une  cuillère  h 
bouche  de  persil  haché  , la  moitié  d’une  cuillerée  d’écha- 
lottes,  autant  de  champignons  hachés  bien  fins,  une  demi- 
bouteille  de.  vin  blanc,  gros  comme  un  œuf  de  beurre; 
vous  ferez  bouillir  le  tout  jusqu’à  ce  que  cela  soit  bien  ré- 
duit; quand  il  n’y  aura  plus  de  mouillement  dans  votre  cas- 
serole, vous  y mettrez  plein  deux cuillèresà  potde  velouté, 
une  de  consommé  , et  vous  ferez  bouillir  votre  sauce  sur  un 
feu  un  peu  ai  dent  ; vous  aurez  soin  de  l’écumer  etde  la  dé- 
graisser ; lorsque  vous  voyez  qu’elle  est  réduite  à son  point, 
c’est-à-dire  qu’elle  est  épaisse  comme  une  bouillie  claire, 
vous  la  retirez»  du  feu  , et  la  déposez  dans  une  autre  casse- 
role, en  la  tenant  chaude  au  bain-marie. 

Espagnole  travaillée. 

Il  faut,  pour  que  cette  sauce  soit  d’un  goût  exquis  , la 
travailler.  Pr  enez  cinq  cuillères  à pot  d’espagnole , trois 
autres  de  consommé  et  une  poignée  de  champignons;  en 
cas  que  votre  espagnole  ne  soit  pas  assez  colorée  , vous  y 
mettrez  du  blond  de  veau;  vous  ferez  bouillir  voue  sauce 
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à un  feu  un  peu  ardent;  vous  aurez  soin  de  l’écumer  et  de 
la  dégraisser,  afin  que  votre  sauce  soit  de  belle  couleur  et 
non  louche  ; lorsque  votre  sauce , après  avoir  été  réduite, 
est  liée  comme  une  bouillie  claire,  vous  la  passez  a 1 éta- 
mine, et  la  mettez  dans  une  casserole,  en  la  tenant  chaude 
au  bain-marie,  pour  vous  en  servir  en  cas  de  besoin. 

Autre  Espagnole  travaillée. 

Vous  travaillerez  cette  sauce  comme  la  précédente  ; vous 
y ajouterez  les  trois-quarts  d’une  bouteille  de  vin  blanc, 
ou  plus,  selon  la  quantité  de  sauce  : tâchez  qu’elle  soit 
d’un  bon  sel. 

Velouté  travaillé. 

Vous  travaillez  votre  velouté  comme  votre  espagnole; 
vous  le  faites  réduire,  dégraisser  et  écumer  de  meme  : tâ- 
chez que  votre  velouté  se  conserve  bien  blanc:  pour  cela, 
il  faut  éviter  que  votre  consommé  ait  de  la  couleur  ; vous  y 
mettez  de  même  des  champignons  ; vous  le  passerez  à l’é- 
tamine; après  cela  vous  le  tiendrez  chaud  au  bain-marie. 

Sauce  Romaine. 

Prenez  une  livre  de  veau , coupez-le  en  dés , une  demi- 
livre  de  chair  de  jambon,  que  vous  coupez  de  même,  deux 
cuisses  de  poule  , trois  ou  quatre  carottes,  quatre  oignons  , 
deux  feuilles  de  laurier,  trois  clous  de  girofle,  un  peu  de 
basilic,  une  demi-livre  de  beurre  et  un  peu  de  sel;  mettez 
le  tout  dans  une  casserole  et  sur  un  feu  un  peu  ardent  : 
quand  votre  viande  sera  un  peu  revenue , vous  pilerez  douze 
jaunes  d’œufs  durs;  quand  ils  seront  bien  pilés,  vous  les 
mettrez  dans  la  casseiole  où  est  votre  viande;  vous  re- 
muerez vos  jaunes  avec  votre  viande  lorsque  votre  beurre 
sera  chaud  ; vous  ne  mettrez  votre  casserole  sur  le  feu  que 
quand  vous  y aurez  mis  du  mouiilement  : vos  jaunes  bien 
remués , vous  y verserez  une  pinte  de  crème  petit  à petit, 
pour  que  vos  jaunes  se  délaient  bien  : vous  ferez  bouillir 
le  tout  à un  feu  un  peu  ardent  : ayez  bien  soin  de  toujours 
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tourner  voire  sauce,  afin  qu’elle  ne  se  mette  pas  en  gru-r 
ineaux  : si  elle  était  liée , vous  y mettriez  de  la  crème  ou 
du  lait  : quand  elle  aura  bouilli  une  heure  et  demie,  vous 
la  passerez  à le  lamine,  et  vous  vous  eu  servirez  pour  les 
choses  indiquées. 

PETITES  SAUCES, 

Sauce  hachée . 

Vous  jetterez  dans  une  casserole  une  pincée  de  persil 
haché,  une  pincée  d’échalottes,  une  cuillerée  de  champi- 
gnons , le  tout  haché  , un  demi-verre  de  vinaigre,  un  peu 
de  gros  poivre  , vous  mettrez  votre  casserole  sur  le  leu  , et 
vous  ferez  réduire  votre  vinaigre  jusqu’à  ce  qu’il  n’v  en  ait 
presque  plus  ; alors  vous  prenez  plein  quatre  cuillères  à 
dégraisser  d’espagnole  , autant  de  bouillon  : vous  ferez  ré- 
duire et  dégraisser  votre  sauce  : quand  elle  sera  à son  point, 
vous  y mettrez  une  cuillerée  de  câpres  hachées,  deux  ou 
trois  cornichons  aussi  hachés  : vous  changerez  votre  sauce 
de  casserole  , et  vous  la  mettrez  au  bain-marie  : au  moment 
de  servir,  vous  y mettrez  un  ou  deux  anchois  pilés  et  ma- 
niés avec  du  beurre , cpie  vous  aurez  soin  de  vanner  dans 
votre  sauce. 

A défaut  d’espagnole  , on  peut  faire  cette  sauce  avec  uh 
petit  roux  : vous  y jetterez  vos  fines  herbes,  elles  mouil- 
lerez avec  un  peu  de  bouillon,  un  filet  de  vinaigre.  Vous 
ferez  comme  dans  la  précédente  : observez  qu’elle  soit  d’un 
bon  sel. 

Sauce  poivrade. 

Vous  mettrez  dans  une  casserole  une  grosse  pincée  de 
persil  en  feuilles,  quelques  ciboules,  deux  feuilles  de  lau- 
rier , un  peu  de  thym , une  forte  pincée  de  poivre  fin , plein 
un  verre  de  vinaigre  , un  peu  de  Leurre  : vous  ferez  réduire 
votre  vina’gre  et  assaisonnement  jusqu’à  ce  qu  il  en  reste 
peu  dans  la  casserole;  alors  vous  verserez  plein  deux  cuil- 
lères à pot  de  grande  espagnole , et  une  seule  de  bouillon  : 
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vous  ferez  réduire  cette  sauce  à son  point,  et  vous  la  pas- 
serez à l’étamine  sans  la  fouler. 

p'au le  de  sauce  espagnole , on  peut  se  servir  d’un  roux: 
quand  il  est  fait,  vous  y mettez  des  tranches  de  carottes  et 
d’oignons,  du  persil  en  feuilles,  deux  feuilles  de  laurier,  un 
peu  de  thym  et  quelques  ciboules  5 vous  passez  tout  cela 
dans  votre  roux;  quand  vos  légumes  sont  bien  frits  avee 
votre  roux,  vous  les  mouillez  avec  du  bouillon  et  un  demi- 
verre  de  vinaigre  : il  faut  que  votre  sauce  soit  un  peu 
claire  , pour  que  vos  légumes  puissent  cuire;  quand  cette 
sauce  aura  bouilli  une  heure  et  demie,  vous  la  dégrais- 
serez et  la  passerez  à l’étamine  : il  faut  que  le  vinaigre  et 
le  poivre  fin  y dominent. 

Sauce  piquante. 

Mettez  dans  votre  casserole  un  poisson  de  vinaigre,  deux 
pouces  de  petit  piment  enragé,  une  pincée  de  poivre  fin,, 
une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym  : faites  réduire  à 
moitié  ce  qui  est  dans  votre  casserole , alors  vous  y verse- 
rez plein  trois  cuillères  à dégraisser  d’espagnole  et  deux 
cuillères  de  bouillon  ; vous  ferez  réduire  votre  sauce  assez 
pour  qu’elle  soit  comme  une  bouillie  claire;  vous  y met- 
trez le  sel  nécessaire  pour  qu’elle  soit  de  bon  goût. 

On  peut  aussi  faire  un  petit  roux  : faute  de  sauce  , vous 
le  mouillerez  avec  du  bouillon  ; vous  y mettrez  tout  ce  qui 
est  dans  la  précédente  sauce , et  vous  la  ferez  réduire  jus- 
qu’à ce  qu’elle  soit  assez  épaisse  pour  la  servir. 

Sauce  blanche. 

Mettez  dans  une  casserole  un  quarteron  de  beurre  , une 
demi-cuillerée  à bouche  de  firme  , du  sel , du  gros  poivre  ; 
vous  pétrissez  le  tout  ensemble  avec  une  cuillère  de  bois; 
vous  verserez  une  cuillerée  à bouche  de  vinaigre  et  un  peu 
d’eau  (il  vaut  mieux  la  remouiller  si  elle  est  trop  épaisse)  : 
vous  posez  votre  sauce  sur  le  feu,  et  vous  la  tournez  jus- 
qu’à ce  qu’elle  soit  liée;  ne  la  laissez  pas  bouillir,  afin 
qu’elle  ne  sente  pas  la  colle. 
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Sauce  à la  Portugaise. 

Mettez  dans  votre  casserole  un  quarteron  de  beurre, 
deux  jaunes  d’oeufs  crus , plein  une  cuillère  à bouche  de  jus 
de  citron  , du  gros  poivre,  du  sel , ce  qu’il  faut  pour  que 
■\otre  sauce  soit  de  bon  goût}  mctlez-la  sur  un  leu  qui  ne 
soit  pas  trop  ardent}  ayez  bien  soin  de  la  tourner  et  de  ne 
pas  la  quitter,  parce  que  votre  sauce  caillerait;  quand  elle 
sera  un  peu  chaude  , vous  la  vannerez  , c’est-à-dire  vous 
prendrez  de  la  sauce  dans  votre  cuillère , et  vous  la  lais- 
serez retomber  dans  votre  casserole;  vous  la  remuerez  avec 
iorce , pour  que  votre  beurre  se  lie  avec  les  jaunes;  ayez 
soin  de  ne  faire  cette  sauce  qu’au  moment.  En  cas  qu’elle 
soit  trop  liée,  vous  y mettrez  un  peu  d’eau. 

Sauce  Hollandaise. 

Prenez  du  velouté  réduit,  dans  lequel  vous  mettrez  du 
gros  poivre  , un  filet  de  vinaigre  d’estragon  ; vous  tiendrez 
votre  sauce  chaude  : au  moment  de  la  servir,  yous  y met- 
trez gros  comme  la  moitié  d’un  oeuf  de  beurre  fin,  que 
vous  ferez  fondre  dans  votre  sauce  qui  est  chaude  ; puis 
vous  prendrez  un  peu  de  vert  d’cpinards , que  vous  délaie- 
rez-dans  votre  sauce  au  moment  de  servir.  ( H oyez  Vert 
d’épinards.) 

On  peut  faire  cette  sauce  sans  velouté  : vous  ferez  un 
petit  roux  blanc,  que  vous  mouillerez  avec  un  peu  de  fond 
de  cuisson  , comme  cuisson  de  volaille,  de  noix  de  veau,  de 
tendon  de  veau,  etc.  Il  faut  que  votre  mouillement  ne  soit 
pas  coloré  ; quand  votre  sauce  est  réduite  et  de  bon  goût, 
vous  y mettez  les  mêmes  choses  que  ci— dessus. 

Sauce  Allemande. 

Vous  prendrez  du  velouté  travaillé;  vous  y mettrez  deux 
ou  trois  jaunes  d’œufs,  selon  la  quantité  de  sauce  dont  vous 
avez  besoin.  Après  l’avoir  liée,  vous  y jetterez  gros  comme 
la  moitié  d’un  oeuf  de  beurre  fin  ; votre  beurre  étant  fondu, 
en  remuant  votre  sauce , vous  la  passerez  à l'étamine  pour 
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éviter  qu’on  n’y  trouve  des  germes  ; vous  tiendrez  votre 
sauce  au  bain-marie  ; vous  y mettrez  un  peu  de  gros  poi- 
vre : faites  attention  qu’elle  soit  d’un  bon  sel. 

Faute  de  velouté,  vous  pourrez  libre  cette  même  sauce 
en  passant  un  peu  de  veau  coupé  en  clés  dans  une  casse- 
role avec  un  peu  de  beurre,  quelques  morceaux  de  carot- 
tes, trois  ou  quatre  petits  oignons,  une  feuille  de  laurier, 
deux  clous  de  girofle;  lorsque  le  tout  est  revenu,  vous  y 
mettez  plein  une  cuillère  à bouche  de  firme , que  vous  re- 
muerez avec  ce  qui  est  dans  votre  casserole;  puis  vous 
mouillez  avec  du  bouillon,  et  vous  tournez  votre  sauce 
jusqu’à  ce  qu’elle  bouille;  votre  viande  cuite,  vous  passez 
votre  sauce  à l’étamine , et  vous  la  liez  comme  celle  ci- 
dessus.  Vous  vous  en  servirez  pour  les  choses  indiquées. 

Sauce  Indienne. 

Vous  mettrez  dans  une  casserole  gros  comme  la  moitié 
d’un  oeuf  de  beurre,  trois  gousses  de  petit  piment  enragé 
bien  écrasé,  plein  un  dé  de  poudre  de  safran  de  l’Inde,  ou 
terra -mérita;  vous  ferez  chauffer  votre  beurre  jusqu’à  ce 
qu’il  soit  un  peu  frit;  vous  mettrez  ensuite  plein  quatre 
cuillères  à dégraisser  de  la  sauce  précédente  veloutée,  sans 
être  liée,  deux  cuillerées  de  bouillon  ; vous  lerez  réduire, 
vous  dégraisserez  votre  sauce;  vous  la  mettrez  dans  une 
autre  casserole,  et  la  tiendrez  chaude  au  bain-marie;  au 
moment  de  servir,  vous  y jetterez  gros  comme  un  oeuf  de 
beurre  que  vous  remuerez  bien  avec  votre  sauce;  vous  pou- 
vez la  lier  aussi  : elle  sera  bonne  avec  beaucoup  de  choses. 

Sauce  à la  Grimod. 

( V oyez  la  sauce  à la  Portugaise.  ) Dans  cette  sauce  , 
vous  râperez  un  peu  de  muscade,  trois  gousses  de  petit 
piment  enragé  bien  écrasé,  plein  un  dé  de  poudre  de  safran 
de  l’Inde,  que  vous  mettrez  en  faisant  votre  sauce  : vous 
vous  en  servirez  pour  les  choses  indiquées. 
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Sauce  au  Beurre  cV Anchois. 

Vous  aurez  de  la  sauce  espagnole  bien  réduite , dans  la- 
quelle vous  mettrez,  au  moment  de  servir,  gros  comme  la 
moitié  d'un  œuf  de  beurre  d’anchois  ( voyez  Beurre  d’an- 
chois ),  et  du  jus  de  citron,  pour  détruire  le  sel  que  pour- 
jait  produire  le  beurre  ; vous  aurez  soin , en  mettant  celui 
d’anchois  dans  votre  sauce  qui  sera  plus  chaude , de  la 
bien  tourner  avec  une  cuillère,  afin  que  votre  beurre  se 
lie  bien  avec  votre  sauce. 

Faute  d’espagnole,  vous  feriez  une  sauce  brune,  et  vous 
y mettriez  votre  beurre  d’anchois.  Cette  sauce  peut  se  faire 
au  maigre.  ( Voyez  Beurre  d’anchois.) 

Sauce  au  Beurre  et  à VAU. 

Prenez  du  velouté  travaillé  ce  qu’il  faut  pour  saucer;  att 
moment  de  servir,  vous  mettrez  gros  comme  la  moitié 
d’une  noix  de  beurre  à l’ail , que  vous  remuerez  dans  votre 
sauce  ; vous  y ajouterez  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de 
beurre  fin,  pour  y donner  du  moelleux. 

Vous  pouvez,  faute  de  velouté,  faire  un  peu  de  sauce 
avec  des  débris  de  veau  ou  avec  un  fond  de  cuisson,  où 
vous  mettrez,  au  moment  de  servir,  du  beurre  à l’ail,  se- 
lon la  quantité  de  sauce;  mais  il  faut  que  l’ail  domine. 

On  peut  aussi  en  faire  à la  sauce  brune  : elle  peut  de 
même  se  ftire  en  maigre.  ( Voyez  Beurre  à l’ail.  ) 

Sauce  au  Beurre  d’ Ecrivisses. 

Ayez  du  velouté  travaillé  ce  qu’il  faut  pour  saucer;  ait 
moment  de  servir,  vous  mettrez  gros  comme  un  œuf  de 
beurre  d’écrevisses  dans  votre  velouté  bien  chaud  ; vous 
remuerez  bien  votre  sauce  où  est  votre  beurre,  pour  qu  il 
se  lie  avec  elle;  en  cas  que  votre  sauce  n ait  pas  assez  de 
couleur , vous  y mettrez  un  peu  de  beurre  d’écrevisses. 
Cette  sauce  se  fait  aussi  en  maigre  : alors  vous  prendriez  du 
velouté  maigre.  ( Voyez  Velouté  maigre  et  Beurre  d Ecre- 
visses. ) 
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Sauce  au  fumé  de  Gibier \ 

Vous  mettrez  dan  ■ une  casserole  des  perdrix  ou  lape- 
reaux de  garenne,  trois  ou  quatre,  selon  la  quantité  de 
sauce  que  vous  avez  5 vous  mettez  deux  carottes  j trois  ou 
“quatre  oignons,  deux  clous  de  girofle,  d<  ux  feuilles  de 
laurier,  un  peu  de  thym  » vous  mouillez  ie  tout  avéc  une 
demi-bouteille  de  vin  blanc:  vous  laites  réduire  le  vm  qui 
est  avec  votre  gibier,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  à la  glace , et  vous 
le  mouillez  avec  de  l’essence  de  gibier,  si  vous  en  avez  j 
sans  cela  vous  mouillerez  avec  du  consommé  Lorsque 
votre  gibier  est  cuit,  vous  passez  ei.te  essence  à travers 
une  serviette,  et  vous  vous  en  servei  pour  travailler  5 plein 
six  ou  huit  cuillères  à dégraisser  d’espagno’e,  ou  autre 
sauce  convenable , si  vous  n’en  avez  pas  : quand  votre  sauce 
est  réduite  et  dégraissée  à son  point,  vous  la  passez  à l’éta- 
mine, et  la  mettez  dans  une  casserole  au  bain-marie» 

On  peut  aussi  se  serv'r  des  débris  du  gibier  pour  cette 
sauce  : si  l’on  n’a  pas  d’espagnole  ni  d’essence , on  mouil- 
lera de  même  les  débris  clu  gibier  avec  du  vin  blanc  qu’on 
ferait  tomber  à la  glace,  ou  avec  du  bouillon  , on  eu  met- 
trait dans  une  sauce  brune  que  l’on  ferait  réduire,  et  l’on 
s’en  servirait  : votre  sauce  doit  être  d’un  bon  sel  et  d’un 
bon  goût* 

Sauce  tomate  à V Indienne. 

Coupez  cinq  ou  six  oignons  que  vous  mettrez  dans  une 
Casserole,  un  peu  de  thym,  un  peu  de  laurier,  douze  011 
quinze  pommes  d’amour  ou  tomates  } prenez  du  bouillon 
du  derrière  de  la  marmite , ou  un  bon  morceau  de  beurre 
que  vous  mettrez  dans  vos  tomates,  du  sel,  cinq  ou  six 
gousses  de  petit  piment  enragé,  un  peu  de  poitdie  de  sa- 
fran d’Inde  ou  lerra-merita , un  verre  de  bouillon  ; vous 
mettrez  vos  tomates  sur  le  feu  ; vous  aurez  soin  de  remuer 
de  temps  en  temps,  parce  que  cette  sauce  est  suscept  ble 
de  s’attacher  : quand  vous  verrez  que  ce  qui  est  dans  votre 
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casserole  sera  un  peu  épais,  vous  passerez  celte  sauce  a 
l’étamine  comme  une  purée  : ne  la  laites  pas  trop  claire. 

Sauce  tomate  Française. 

Vous  mettez  quinze  ou  vingt  tomates  dans  une  casserole 
avec  un  peu  de  bouillon  , du  sel , du  gros  poivre,  vous  les 
ferez  cuire  et  réduire;  quand  vos  tomates  sont  épaisses, 
vous  K s passez  comme  une  purée  dans  une  étamine  ; après 
cela , si  votre  sauce  était  trop  claire , vous  la  mettriez  dans 
une  casserole  et  vous  la  feriez  réduire;  vous  en  verserez 
plein  quatre  ou  cinq  cuillères  à Louche  dans  un  peu  de  ve- 
louté; au  moment  de  servir,  vous  y mettrez  gros  comme 
un  oeuf  de  beurre , que  vous  ferez  fondre  dans  votre  sauce  : 
avant  de  la  servir,  voyez  si  elle  est  assaisonnée  et  de  bon 
goût.  Vous  vous  en  servit çz  pour  les  choses  indiquées. 

Sauce  à la  d’Orléans. 

Vous  mettrez  dans  une  casserole  trois  ou  quatre  petites 
cuillerées  de  vinaigre,  un  peu  de  poivre  fin  , un  peu  d’é- 
chaioltes,  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre  : vous 
ferez  réduire  le  tout,  et  vous  verserez  plein  quatre  ou  cinq 
cuillères  à dégraisser  de  sauce  brune  travaillée.  Au  mo- 
ment de  servir,  vous  mettrez  dans  votre  sauce  quatre  ou 
cinq  cornichons  coupés  en  dés,  trois  blancs  d’œufs  durs 
coupés  de  meme,  quatre  ou  cinq  anchois  que  vous  parta- 
gerez en  deux  pour  ôter  l’arrête  ; puis  vous  couperez  vos 
moitiés  en  petits  carrés;  une  carotte  cuite  coupée  en  dés 
de  la  même  grosseur  que  vous  avez  coupé  vos  cornichons, 
une  cuillerée  de  câpres  entières;  au  moment  de  servir, 
vous  mettrez  tout  cela  dans  votre  sauce  , et  vous  la  poserez 
sur  le  leu  un  instant;  il  ne  faut  pas  qu’elle  bouille.  Vous 
pouvez  aussi  faire  cette  sauce  avec  un  petit  roux , que  vous 
mouillerez  avec  un  fond  de  cuisson  ou  du  bouillon  ; vous 
assaisonnerez  votre  sauce  comme  la  précédente,  et  vous  y 
mettrez  les  mêmes  choses. 
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Set vce  aux  Truffes. 

Vous  hachez  bien  fin  deux  ou  trois  truffes,  que  vous 
faites  revenir  légèrement  dans  de  l’huile,  ou  bien  du  beurre 
( cela  tient  au  goût  ) , vous  mettrez  dans  vos  truffes  quatre 
ou  cinq  cuillerées  à dégraisser  de  \elouté  ; une  cuillerée 
de  consommé;  vous  ferez  bouillir  votre  sauce  un  quart- 
d’heure  à petit  feu,  puis  vous  la  dégraisserez  , et  vous  la 
mettrez  dans  une  petite  casserole,  que  vous  tiendrez  au 
bain-marie. 

Si  vous  n’avez  pas  de  velouté,  vous  vous  servirez  d’un 
peu  de  farine  pour  \os  truffés  : passez  cinq  ou  six  cuille- 
rées de  bouillon  , un  peu  de  gros  poivre , un  peu  des  quatre 
épices  : vous  faites  migeoter  votre  sauce,  et  vous  vous  en 
servez  pour  les  choses  indiquées. 

Sauce  ravigote  hachée. 

Vous  hachez  un  peu  de  cerfeuil , de  civette,  de  pimpre- 
nelle  et  d’estragon  : il  faut  que  ce  dernier  domine  : quand 
ces  fines  herbes  sont  bien  hachées,  vous  avez  du  velouté 
où  vous  mettez  plein  deux  cuillères  a bouche  de  vinaigre, 
un  peu  de  gros  poivre  : vous  tenez  votre  sauce  bien  chaude: 
au  moment  de  servir,  vous  y jetez  votre  ravigote  hachée 
avec  un  petit  morceau  de  beurre  ün  : vous  remuerez  votre 
sauce  pour  faire  fondre  e beurre  : vous  mêlez  les  fines 
herbes,  en  ayant  soin  que  cette  sauce  soit  d’un  bon  sel. 

A défaut  de  velouté,  on  peut  faire  un  roux  blanc,  que 
l’on  mouille  avec  du  bouillon  : on  lui  donne  bon  goût,  et 
on  l’apprête  de  même  que  cette  sauce. 

Sauce  ci  V Aurore. 

Ayez  dans  une  casserole  du  velouté  travaillé,  dans  le- 
quel vous  mettrez  plein  déux  cuillères  à bouche  de  jus  de 
citron,  du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée  : votre 
sauce  marquée,  vous  avez  quatre  jaunes  d’œufs  durs  , que 
vous  passez  à sec  à travers  une  passoire  : cela  forme  une 
espèce  de  vermicelle.  Au  moment  de  servir,  vous  mettrez 
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vos  jaunes  dans  votre  sauce,  qui  est  bien  cliaude  ; prenez 
garde  de  ne  la  pas  laisser  bouillir  quand  les  jaunes  y seront, 
et  qu’elie  soit  d’un  bon  sel. 

Mciitre-cT Hôtel  froide. 

Vous  mettrez  un  quarteron  de  beurre  dans  une  casse- 
role , un  peu  de  persil  et  d’échalottes  hachés  bien  fin  , du 
sel,  du  gros  poivre,  un  jus  de  citron  : vous  pétrissez  le  tout 
ensemble  avec  une  cuillère  de  bois  : au  moment  d«  servir, 
vous  versez  votre  maître-d’hôtel  dessus  , dessous,  ou  de- 
dans les  viandes  ou  poissons  : on  peut  aussi  y mettre  une 
ravigote  hachée  en  place  de  persil. 

M ait re-d’ Hôtel  liée. 

Mettez  dans  votre  casserole  un  quarteron  de  beurre , 
plein  une  cuillère  à café  de  farine,  persil,  ciboules  hachées 
bien  fin  , sel,  gros  poivre  : vous  ajoutez  plein  deux  cuillères 
à dégraisser  d’eau  , vous  mettrez  votre  sauce  sur  le  feu  au 
moment  de  servir,  vous  la  tournerez  comme  une  sauce 
blanche  : si  elle  était  trop  liée,  vous  y mettrez  un  jus  de 
citron  avec  un  peu  d’eau  : il  faut  que  cette  sauce  soit  épaisse 
comme  une  sauce  blanche  : on  peut,  en  place  de  persil  et 
d’échalottes,  y mettre  une  ravigote  hachée  bien  fine. 

Sauce  Pluche. 

Vous  mettrez  dans  une  casserole  plein  quatre  on  cinq 
cuillères  à dégraisser  de  velouté,  un  demi-verre  de  vin 
blanc,  du  gros  poivre,  un  peu  de  racine  de  persil  coupée 
en  petits  blets,  que  vous  mettrez  cuire  daus  votre  sauce  ; 
quand  elle  sera  assez  réduite,  vous  aurez  des  feuilles  de 
persil  concassées,  c’est-à-dire  que  l’on  brise  la  lèuille  en 
quatre  ou  cinq  morceaux,  que  vous  ferez  blanchir  dans  une 
eau  de  sel  : quand  votre  pincée  de  persil  sera  blanchie,  vous 
la  rafraîchirez  à l’eau  froide , et  au  moment  de  servir,  vous 
mettrez  votre  persil  blanchi  dans  votre  sauce. 
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Ayez  une  petite  poignée  de  cerfeuil,  la  moitié  de  pim- 
prenelle  , d’estragon,  de  petite  civette  : vous  ferez  blanchir 
ces  herbes  que  l’on  appelle  ravigote  ; quand  elles  seront 
bien  pressées,  vous  les  pilerez,  ensuite  vous  y mettrez  du 
sel,  du  gros  poivre,  plein  un  verre  de  moutarde;  vous  pi- 
lerez encoi’e  le  tout  eusemble,  puis  vous  y mettrez  la  moi- 
tié d’un  verre  d’huile  que  vous  amalgamerez  avec  votre  ra- 
vigote et  moutarde  : le  tout  bien  délayé  , vous  y mettrez 
deux  ou  trois  jaunes  d’œufs  crus,  et  plein  quatre  ou  cinq 
cuillères  à bouche  de  vinaigre;  vous  mettrez  le  tout  en- 
semble, et  vous  le  passerez  à l’étamine,  comme  si  c’était 
une  purée:  il  faut  que  votre  rémoulade  soit  un  peu  épaisse; 
en  cas  qu’elle  ne  soit  pas  assez  verte,  vous  y mettrez  un 
peu  de  vert  d’épinards.  ( V oyez  Vert  d’épinards). 

Rémoulade . 

Vous  aurez  plein  un  verre  de  moutarde  que  vous  mettrez 
dans  un  vase,  alin  de  pouvoir  la  délayer;  vous  hacherez  un 
peu  d’échalottes,  un  peu  de  ravigote,  que  vous  mettrez  dans 
votre  moutarde  ; vous  y jetterez  six  ou  sept  cuillerées 
d’huile,  trois  ou  quatre  de  vinaigre,  du  sel,  gros  poivre; 
vous  délaierez  le  tout  ensemble  : vous  y mettrez  deux  jau- 
nes d’œufs  crus  que  vous  remuerez  avec  votre  rémoulade  ; 
ayez  soin  de  bien  la  tourner,  afin  que  votre  sauce  soit  bien 
liée  : il  faut  qu’elle  soit  un  peu  épaisse. 

Rémoulade  Indienne . 

Vous  pilerez  dix  jaunes  d’œufs  durs;  quand  ils  seront 
bien  pilés,  vous  mouillerez  vos  jaunes  avec  huit  cuillerées 
à bouche  d’huile , que  vous  mettrez  l’une  après  l’autre  en 
pilant  toujours  vos  jaunes  d’œufs;  dix  gousses  de  petit  pi- 
ment, plein  une  cuillère  à calé  de  poudre  de  safran  d’Inde 
ou  terra-merita , du  sel , du  gros  poivre  ; vous  prendrez 
ensuite  quatre  ou  cinq  cuillerées  de  vinaigre;  vous  amal- 
gamerez le  tout  le  mieux  possible  , et  vous  passerez  cette 
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sauce  à l’étamine  comme  une  purée  : il  faut  qu’elle  soit  un 
peu  épaisse  : vous  la  mettrez  dans  une  saucière. 

Ravigote  à l’huile. 

Vous  hacherez  une  ravigote  que  vous  mettrez  dans  une 
casserole,  avec  du  sel,  du  gros  poivre,  plein  une  cuillère 
à dégi  aisser  dr  velouté  froid  : vous  remuez  votre  sauce  avec 
votre  ravigote;  vous  y mettez  deux  cuillerées  à dégraisser 
d’huile  que  vous  mêlez  bien  avec  votre  sauce  pour  qu’elle 
soit  liée  : vous  mettrez  quatre  ou  cinq  cuillerées  à bouche 
de  vinaigre  : il  faut  que  votre  sauce  soit  bien  remuée  au 
moment  de  la  mettre  sur  votre  salade  de  viande  ou  de 
poisson. 

Sauce  de  Kari. 

Vous  mettrez  un  demi-quarteron  de  beurre  dans  une 
casserole  , plein  une  cuillère  à café  de  safran  de  l’Inde  en 
poudre,  ou  terra-merita , cinq  petites  gousses  de  piment 
enragé  haché  ou  écrasé;  vous  ferez  chauffer  votre  beurre 
jusqu’à  ce  qu’il  frémisse;  quand  il  sera  bien  chaud,  vous 
mettrez  cinq  cullères  à dégraisser  de  velouté  ; vous  re- 
muerez bien  volie  sauce,  et  vous  vous  en  servirez  sans  en 
ôter  la  graisse  et  sans  la  passer  à l’étamine  ; vous  y joindrez 
un  peu  de  muscade  râpée  : votre  sauce  doit  être  bien 
chaude. 

Sauce  brune  maigre. 

Vous  mettrez  dans  le  fond  de  votre  casserole  un  morceau 
de  beurre,  quatre  ou  cinq  grosses  carottes  coupées  en  la- 
mes, cinq  ou  six  gros  oignons  partagés  en  tranches,  deux 
ou  trois  racines  de  persil  , trois  feuilles  de  laurier,  une 
pincée  de  thym  , trois  clous  de  girofle,  deux  moyennes 
carpes  coupées  eu  morceaux,  deux  t : rockets  de  moyenne 
grosseur  aussi  coupés,  du  sel  et  du  poivre;  vous  mouillerez 
avec  une  demi-bouteille  de  vin  blanc  et  un  peu  de  bouillon 
maigre  : vous  laisserez  attacher  votre  réduction  au  fond  de 
votre  casserole  jusqu’à  ce  qu’elle  ait  assez  de  couleur,  c est 
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à-dire  que  le  fond  de  voire  casserole  soit  brun;  si  vous 
avez  du  bouillon  maigre,  vous  la  mouillerez  avec;  sans  cela 
vous  mettrez  une  demi-bouteille  de  vin  l iane  dansvotie 
casserole  pour  détacher , et  vous  la  remplirez  d’eau;  vous 
y ajouterez  un  gros  bouquet  de  persil  et  de  ciboules , et 
deux  ou  trois  poignées  de  champignons;  vous  laisserez 
bouillir  une  heure  et  demie  ce  qui  est  dans  votre  casserole  : 
après  vous  passerez  le  mouillemcnt  au  tamis  de  soie  ; après 
cela,  vous  laites  un  roux  blond;  quand  il  est  à son  point, 
vous  versez  le  jus  de  votre  poisson  dessus  ; ayez  so>n  de 
bien  délayer  votre  roux  en  le  mouillant,  pour  éviter  -les 
grumeaux;  vous  laisserez  bouillir  une  heure  votre  sauce, 
que  vous  écumerez  et  dégraisserez,  après  vous  la  passerez 
à l’étamine. 

Velouté  maigre. 

Vous  marquerez  votre  poisson  et  vos  légumes  comme 
pour  la  sauce  brune  ; vous  les  mettrez  dans  votre  casserole  ; 
vous  ferez  le  velouté , mais  vous  ne  le  laisserez  pas  prendre 
couleur  : au  moment  où  vous  verrez  qu’il  n’y  aura  plus  de 
mouillement  dans  votre  casserole,  vous  userez  du  même 
procédé  qu’à  la  précédente.  Quand  votre  po  ssonaura  bouilli 
une  heure  et  demie,  vous  passerez  votre  mouillement  au 
tamis  de  soie;  vous  ferez  un  roux  blanc;  lorsqu’il  sera  à 
son  point,  vous  y mettrez  deux  poignées  de  champignons 
que  vous  remuerez  dans  votre  roux  blanc  ; vous  y verserez 
le  jus  de  votre  poisson , et  vous  le  tournerez  bien  pour 
éviter  les  grumeaux  : vous  laisserez  bouillir  votre  velouté 
une  heure;  vous  l’écumerez  et  vous  dégraisserez,  puis 
vous  le  passerez  à l’étamine  : qu’il  ne  soit  pas  trop  épais,  ni 
trop  clair,  et  que  votre  sauce  soit  d’un  bon  sel. 

Jus  maigre. 

Marquez  le  jus  comme  dans  la  sauce  précédente.  Vous 
le  ferez  attacher  jusqu’à  ce  qu’il  soit  presque  noir  ; vous 
vous  servirez  des  mêmes  ingrédiens  que  pour  les  autres 
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sauces,  et  le  même  mouillement.  Quand  votre  jus  aura 

bouilli  une  heure  et  demie,  vous  le  passerez  au  tamis  de 

soie,  ( t vous  vous  en  servirez  pour  ce  dont  vous  aurez 

besoin. 

Blond  maigre , 

Le  blond  se  fait  de  même  que  le  jus  , excepté  qu’il  ne 
faut  pas  cp’il  ait  beaucoup  de  couleur. 

De  toutes  les  Sauces. 

Avec  toutes  les  sauces  maigres  précédentes,  on  peut 
marquer  toutes  les  petites  sauces  expliquées  en  gras  : au 
lieu  de  sauce  brune  grasse , servez-vous  de  la  maigre ; au 
lieu  de  velouté  gras,  servez- vous  du  maigre  : ainsi  de 
suite. 

Sauce  à la  Pluche. 

( Poyez  la  pluche  grasse.)  Si  vous  n’avez  pas  de  sauce, 
vous  ferez  un  roux  blanc  que  vous  mouillerez  avec  le  court 
bouillon  dans  lequel  aura  cuit  votre  poisson:  vous  y met- 
trez le  rqème  assaisonnement  et  les  mêmes  ingrédiens. 

Faute  de  Sauce. 

Vous  ferez  un  roux  foncé,  ou  un  roux  blanc  que  vous 
mouillerez  avec  la  cuisson  de  votre  poisson;  vous  le  ferez 
réduire,  et  le  passerez  à l’étamine  $ si  l’assaisonnement 
n’est  pas  trop  salé,  ni  d’un  goût  trop  fort,  vous  ferez  par 
ce  moyen  une  sauce  liée , sauce  verte , sauce  au  beurre  d’é- 
crevisses, sauce  ravigote , etc. 

Beurre  d’ Anchois  K 

Avez  cincI  ou  six  anchois  qu’il  faut  bien  laver;  vous  en 
lèverez  les  chairs,  vous  les  pilez  bien;  après  vous  les  pas-? 
serez,  sans  y mettre  de  mouillement,  à travers  un  tamis 
de  crin  , puis  vous  prendrez  les.  chahs  et  les  amalgamerez 
avec  autant  de  beurre,  et  vous  en  servirez  pour  les  choses 
indiquées. 
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Beurre  cî Ecrevisses . 

Vous  ferez  cuire  des  écrevisses  comme  pour  entremets; 
Vous  en  ôterez  les  chairs;  vous  mettrez  les  coquilles  sur  un 
plat  pour  les  faire  sécher,  soit  au  four,  soit  sur  un  four- 
neau; lorsqu’elles  seront  bien  sèches , vous  les  pilerez  jus- 
qu’à ce  qu’elles  soient  bien  en  poudre.  Sur  cinquante  écre- 
visses, vous  mettrez  trois  quarterons  de  beurre  et  pilerez 
le  tout  ensemble;  après  vous  le  mettrez  dans  une  casserole 
sur  un  feu  doux  pendant  un  bon  quart-d’heure  ; ensuite 
vous  mettrez  votre  beurre  dans  une  étamine  que  vous  au- 
rez mise  sur  une  casserole  où  il  y aura  de  l’eau  froide, 
vous  ferez  sortir  tout  le  beurre  en  tordaut  votre  étamine; 
çt  le  suc  étant  tombé  sur  l’eau  qui  est  dans  votre  casserole, 
vous  la  laisserez  figer  , puis  vous  vous  en  servirez  pour  les 
choses  indiquées. 

/ 

Beurre  à VAil. 

Vous  pilerez  six  gousses  d’ail  dans  un  mortier,  lors- 
qu’elles le  seront,  vous  le  passerez , en  le  foulant  avec  une 
cuillère  de  bois,  à travers  un  tamis  de  soie;  vous  ramas- 
serez ce  qui  a passé  à travers,  vous  le  remettrez  dans  le 
jnortier  avec  deux  onces  de  beurre  ; vous  pilerez  le  tout 
ensemble  jusqu’à  ce  que  ce  soit  bien  amalgamé,  et  vous 
vous  en  servirez  pour  les  choses  indiquées. 

Vert. 

Vous  ferez  blanchir  une  poignée  d’épinards,  dans  la- 
quelle vous  mettiez  une  pincée  de  persil  , quelques  queues 
de  ciboules  ; lorsque  le  tout  sera  bien  blanchi,  vous  le  ra- 
fraîchirez, le  presserez  bien  dans  vos  mains,  le  pilerez  et 
passerez  à travers  l’étamine  : en  cas  qu’il  soit  trop  épais, 
vous  le  mouillerez  avec  du  bouillon  froid  ; vous  vous  en 
servirez  pour  les  choses  indiquées. 

Purée  (VOignons  brune. 

\ous  éplucherez  trente  ou  quarante  oignons,  selon  leur 
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grosseur;  vous  les  couperez  en  deux  de  la  tète  h la  queue  : 
vous  ôterez  ces  deux  extrémités,  pour  éviter  que  votre 
purée  soit  acre;  vous  mettrez  un  quarteron  et  demi  de 
beurre  dans  votre  casserole;  vous  couperez  vos  oignons  par 
tranche  formant  demi  cercle  : vous  les  mettrez  dans  votre 
beurre  : vous  passerez  vos  oignons  jusqu’à  ce  qu’ils  soient 
blonds  : vous  y metti  ez  plein  deux  cudJerées  à dégraisser 
d’espagnole  , plein  une  cuillère  à pot  de  bouiiiou  : vous 
ferez  réduire  votre  puiée;  quand  elle  est  assez  épaissie, 
vous  la  passerez  a l’étamine  : ne  la  faites  plus  bouillir,  pour 
éviter  qu’elle  ne  prenne  de  l’acreté  ; vous  la  tiendrez  chaude 
au  bain-marie. 

Si  vous  n’avez  point  de  sauce,  vous  mettrez  plein  une 
cuillère  à bouchede  larme;  lorsque  votre  oignon  sera  Llond, 
vous  y mettrez  du  bouillon , un  morceau  de  sucre  gros 
comme  une  noix  : quand  votre  purée  sera  réduite  , vous  la 
passerez  à l’étamine. 

Purée  d/ Oignons  blancs. 

Vous  préparerez  votre  oignon  comme  pour  la  purée 
précédente  : vous  passerez  votre  oignon  sur  un  feu  doux, 
afin  qu’il  ne  prenne  pas  couleur;  quand  il  sera  bien  fondu; 
vous  y mettrez  plein  quatre  cuillères  à dégraisser  de  ve- 
louté, et  une  pinte  de  crème,  gros  fortune  une  noix  de 
sucre,  vous  ferez  réduire  votre  purée  à giand  feu,  en  la 
tournant  toujours;  quand  elle  sera  épaissie,  vous  la  passe- 
rez à l’étamine  : Lâchez  qu’elle  ait  un  bon  sel. 

Si  vous  n’avez  pas  de  velouté,  vous  mettrez  une  cuil- 
lerée de  farine,  de  la  crème,  du  sel,  du  gros  poivre  : vous 
finirez  votre  purée  comme  celle  ci-dessus  : mettez-la  au 
bain-marie  ou  à un  feu  doux , pour  qu’elle  ne  bouille  pas. 

Purée  de  Pois  verts. 

Vous  aurez  un  litron  et  demi  de  pois  verts  ; vous  les  ferez 
baigner  dans  l’eau , vous  y mettrez  un  quarteron  de  beurre 
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avec  lequel  vous  manierez  vos  pois  : vous  jetterez  l’eau  et 
vous  égoutterez  vos  pois  dans  une  passoire  : ensuite  vous 
les  mettrez  dans  une  casserole  sur  un  i'ournenu  qui  ne  soit 
pas  trop  ardent;  vous  mettrez  dans  vos  pois  une  poignée 
de  feuilles  de  persil  et  un  peu  de  vert  de  queues  de  cibou- 
les, vous  sautez  vos  pois  pendant  un  quart-d’heure  : en- 
suite vous  mettez  un  peu  de  sel  dedans,  plein  la  moitié 
d’une  cuillère  à pot  de  consommé  ou  de  bouillon  : faites- 
les  bouillir  sur  un  feu  moins  ardent,  en  couvrant  votre 
casserole  de  son  couvercle.  Après  que  vos  pois  auront  été 
trois  quai  ts-d’beure  au  feu,  vous  les  mettrez  dans  un 
mortier  pour  les  piler  : vous  les  passerez  à l’étamine";  ser- 
vez-vous de  consommé  froid  ou  de  bouillon  pour  les  passer  : 
quand  votre  purée  sera  passée,  vous  la  déposerez  dans  une 
casserole  : si  elle  n’était  pas  assez  verte  , vous  y joindriez 
un  vert  d’épinards  : mais  cette  purée  doit  être  assez  verte 
par  elle-même;  vous  la  ferez  chauffer  au  moment  de  vous 
en  servir,  afin  qu’elle  ne  jaunisse  pas  : vous  l’emploierez 
pour  les  choses  indiquées. 

Purée  de  Pois  secs. 

Vous  aurez  un  litron  de  poissées  que  vous  laverez;  vous 
les  mettrez  dans  une  petite  marmite,  en  y joignant  une 
livre  de  petit  lard,  que  vousaurez  fait  blanchir,  une  livre 
et  demie  de  tranche  de  bœuf,  deux  carottes,  trois  oignons , 
dont  un  piqué  de  deux  clous  de  girofle;  vous  remplirez 
votre  marmite  presque  en  entier  de  bouillon  : quand  vos 
pois  seront  cuits,  vous  les  jetterez  dans  une  étamine  , 
vou>  les  mettiez  à sec,  et  vous  en  ôterez  le  lard  , les  légu- 
mes et  le  bœul  : vous  passerez  vos  pois  à l’étamine;  vous 
les  mouillerez  petit  a petit  avec  le  bouillon  dans  lequel  ils 
auront  cuit  : vous  tacherez  que  votre  purée  soit  épaisse, 
parce  qu  il  est  plus  facile  de  l’éclaircir  que  de  la.  rendre 
épaisse;  vous  la  verserez  clans  une  casserole,  vous  y met— 
irez  trois  ou  quatre  cuillerées  à dégraisser  de  velouté  ; en 
cas  quelle  soit  trop  épaisse,  vous  y mettriez  un  peu. do 
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jxiouillemertl  dans  lequel  ils  auront  cuit  : vous  la  ferez 
bouiliir  : vous  l’écufnerez  et  la  dégraisserez  : quand  votre 
puiée  sera  assez  épaissie  , vous  la  changerez  de  casserole  : 
vous  ^ errez  si  elle  est  de  bon  goût  et  de  bon  sel  : au  mo- 
ment de  servir,  vous  la  verdirez  avec  un  vert  d’épinards. 

( ^ °.yez  Vert  d’épinards.  ) Vous  vous  en  servirez  pour  les 
choses  indiquées. 

Purée  de  Lentilles. 

Ayez  un  litron  et  demi  de  lentilles  à la  reine , ou  bien 
d’autres;  vous  les  marquerez  comme  les  pois  ci-dessus  : , 
quand  elles  seront  cuites,  vous  en  ôterez  les  légumes,  le 
lard  et  le  boeuf:  vous  les  passerez  à l’étamine;  lorsque 
vous  en  aurez  expiimé le  bouillon,  vous  mettrez  votre  pu- 
rée dans  une  casserole  avec  U ois  ou  quatre  cuillerées  h dé- 
giaisser  d’espagnole;  vous  verserez  plus  de  mouillement 
dans  cette  purée  que  dans  celle  de  pois,  parce  qu’il  faut 
qu’elle  bouille  long-temps  pour  qu’elle  rougisse  : ayez  bien 
soin  de  l’écumer  et  de  la  dégraisser  : prenez  garde  qu’elle 
ne  soit  pas  trop  salée  , parce  qu’en  réduisant  elle  prendrait 
de  l’âcreté  : après  qu’elle  sera  réduite , vous  la  mettrez  dans 
une  autre  casserole  pour  vous  en  servir  au  moment  et 
pour  les  choses  indiquées. 

Purée  de  Racines  pour  entrée. 

Quand  vos  carottes  sont  propres,  vous  les  coupez  en 
lames,  vous  mettez  dans  une  casserole  une  demi-livre  de 
beurre  : trente  carottes  suffisent  pour  une  purée;  vous  y 
mettrez  sept  ou  huit  oignons  dont  vous  ôterez  la  tète  et  la 
queue;  vous  les  couperez  en  quatre  formant  le  cercle  ; 
quand  votre  beurre  sera  fondu  , vous  y mettrez  vos  ra- 
cines; vous  les  remuerez  afin  qu’elles  ne  s’attachent  pas  : 
quand  vous  verrez  que  vos  racines  seront  un  peu  fondues, 
vous  les  mouillerez  avec  du  bon  bouillon  ; vous  y mettrez 
un  morceau  de  sucre  gros  comme  une  noix  ; vous  laisserez 
migeoter  votre  purée  pendant  trois  heures,,  vous  tàteiez 
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jvgc  les  deux  doigts  si  vos  rncincs  s eixasent  fficilcrti^nt  ^ 
vous  retirerez  votre  pureedu  leu  pour  lu  mettre  dans  votre 
étamine  ; vous  ôterez  le  mouillemeiit  : vous  écraserez  en- 
suite vos  racines;  vous  les  passerez  à l’étaux  ne;  vous  les 
mouillerez  de  tems  en  tems  pour  les  passer  plus  aisément  : 
il  ne  faut  pas  tpxe  votre  purée  soU  trop  claire  , et  ne  pas  la 
faire  bouillir  long-tems,  si  vous  voulez  qu’elle  ne  prenne 
pas  d’àcreté;  quand  votre  purée  sera  dans  la  casserole, 
vous  y mettrez  quatre  cuillerées  à dégraisser  de  velouté  : 
s’il  vous  reste  un  peu  de  mouillement  de  vos  racines , vous 
le  verserez  dans  votre  purée;  ensuite  vous  la  ferez  réduire 
en  l’écumant  et  la  dégraissant,  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  assez 
épaisse  pour  masquer  vos  entrées. 

Purée  de  Cardons. 

Vous  ferez  cuire  vos  cardons  dans  un  blanc  ( Voyez  Gar- 
dons) ; vous  les  couperez  en  petits  morceaux,  vous  aurez 
plein  trois  cuillères  a dégraisser  de  velouté,  six  cuillerées 
de  consommé;  vous  mettrez  vos  cardons  avec  cette  sauce; 
faites-la  réduire  avec  vos  cardons;  quand  ils  seront  réduits 
en  pâte,  vous  les  passerez  à l’étamine;  vous  tiendrez  votre 
purée  la  plus  épaisse  possible  : en  cas  qu’elle  le  soit  trop  , 
vous  l’allongerez  avec  de  la  crème  réduite  ; vous  y ajoute- 
rez gros  comme  une  noix  de  glace  : ne  faites  pas  bouillir 
votre  purée  ; vous  la  tiendrez  chaude  au  bain-marie. 

Purée  de  Champignons. 

Vous  aurez  des  champignons  très-blancs;  vous  coupez 
le  bout  terreux  de  la  queue  : vous  les  lavez  : mettez  un  peu 
d’eau  dans  une  casserole,  et  exprimez-y  le  jus  d’un  citron; 
vous  les  sauterez  dedans,  vous  les  égoutterez , vous  les  ha- 
cherez le  plus  fin  possible  ; vous  les  mettrez  dans  un  linge 
blanc,  puis  vous  les  presserez  bien  fort  : vous  prendrez 
un  morceau  de  beurre  que  vous  mettrez  dans  une  casse- 
role ; vous  y verserez  un  jus  de  citron  ; vous  y mettrez  vos 
champignons  hachés;  vous  les  passerez  jusqu’à  ce  que 
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votre  beurre  tourne  en  huile;  vous  y mettrez  six  cuille- 
rées à dégraisser  de  grand  velouté,  autant  de  consommé; 
vous  ferez  réduire  jusqu'à  ce  que  votre  purée  soit  assez 
épaisse  ; vous  ajouterez  un  peu  de  gros  poivre  , changez 
ensuite  votre  purée  de  casserole. 

haute  de  velouté,  mettez  plein  une  cuillère  à bouche 
de  farine,  et  vous  verserez  du  bouillon  en  place  de  con- 
sommé. 

Purée  d- Oseille  grasse. 

Ayezde  l’oseille  selon  la  quantité  de  purée  que  vous  vou- 
drez lbire  :il  faut  y mettre  trois  ou  quatre  cœurs  de  laitues, 
une  poignée  de  cerfeuil,  le  tout  bien  épluché;  vous  les  ha- 
cherez bien,  les  presserez  pour  en  extraire  le  jus;  mettez 
un  bon  morceau  de  beurre  dans  votre  casserole , des  cham- 
pignons hachés,  des  échalottes  et  du  persil  que  vous  pas- 
serez dans  votre  beurre;  vous  mettrez  l’oseille  par-dessus 
vos  fines  herbes  , et  les  'ferez  cuire,;  quand  elles  seront  à 
leur  point,  vous  y mettrez  plein  quatre  cuillèies  à dégrais- 
ser de  velpu té,  ou  pl us,  selon  la  quantité  de  purée  ( poy.  V e- 
louté);  si  vous  n’en  avez  pas  , mettez  plein  une  cuillère  à 
bouche  de  latine;  mouillez  votre  purée  avec  du  bouillon, 
un  peu  de  sel,  du  poivre;  lai  tes— la  réduire;  quand  elle  le 
sera  assez,  vous  y mettrez  cinq  ou  six  jaunes  d’œuls;  vous 
la  passerez  à l’étamine  , et  la  déposerez  dans  une  casserole , 
pour  vous  cr.  servir  pour  les  choses  indiquées. 

Purée  d’Oseille  maigre. 

Préparez  votre  oscille  assaisonnée , et  faites- la  cuire 
comme  la  précédente  : quand  elle  est  bien  passée  au  beurre, 
vous  avez  six  jaunes  d’oeufs  dans  lesquels  vous  mettrez  piein 
deux  cuillères  à bouche  de  farine  , que  vous  mêlez  avec  de 
la  crème,  si  vous  en  avez,  ou  bien  trois  verres  de  lait; 
yous  mettrez  cet  appareil  dans  votre  oseille  : quand  elle 
sera  tondue  , vous  la  laites  réduire  sur  un  fourneau  un  peu 
ardent,  eu  la  tournant  continuellement  avec  une  cuillère 
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de  bois  : quand  votre  purée  sera  assez  réduite,  vous  la  pas- 
serez à l’étamine',  et  vous  la  tiendrez  chaude  pour  vous  eu 
servir. 

Parée  cle  Haricots  pour  entrée. 

Vous  ferez  cuire  un  litron  de  haricots  blancs  dans  de 
l’eau,  du  sel  et  du  beurre;  vous  mettrez  une  demi-livre 
de  beurre  dans  une  casserole;  vous  éplucherez  une  douz  une 
d’oignons  ; voiis  en  couperez  la  tète  et  la  queue  ; vous  amin- 
cirez vos  oignons;  vous  les  mettrez  avec  votre  beurre  que 
vous  passerez  sur  un  feu  un  peu  ai  dent  ; quand  vos  oignons 
seront  bien  blonds,  vous  y mettrez  quaire  cuillerées  à dé- 
graisser d’espagnole  et  un  verre  de  bouillon  ; vous  ferez 
migeoter  vos  o gnons  une  demi  - heure  ou  trois  quarls- 
d’heiue  ; vous  y mettrez  vos  haricots  eu  ts  lorsque  votre 
sauce  sera  bien  réduite;  vous  remuerez  bien  vos  haricots 
avec  votre  sauce  : quand  votre  mélange  sera  fait,  vous  les 
passerez  à l’étamine;  si  votre  purée  était  trop  épaisse,  vous 
la  mouilleriez  avec  un  peu  de  consommé  ou  de  bouillon: 
votre  purée  passée,  ne  la  faites  plus  bouillir,  aûn  d’éviter 
l’àcreté;  vous  la  tiendrez  chaude  au  bain-maîie  ou  sur  un 
fourneau  doux  ; en  cas  que  vous  n’ayez  pas  d’espagnole, 
vous  mettrez  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine  avec  vos 
oignons;  vous  la  remuerez,  et  vous  mouillerez  votre  purée 
avec  du  bouillon  , ou  quelque  fond  de  cuisson , si  vous  en 
avez  , et  vous  ferez  votre  purée  comme  il  est  expliqué. 

Sauce  Robert. 

Vous  partagerez  en  deux  douze  oignons  dont  é.ous  cou- 
perez la  tète  et  la  queue;  vous  les  couperez  en  petits  dés  ; 
vous  mettrez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une-casserole 
avec  vos  oignons;  vous  mettiez  votre  casserole. sur  un  feu 
ardent  : quand  vus  oignons  seront  blonds,  si  vous  n’avez 
pas  de  sauce,  vous  prendrez  une  cuillerée  à bouche  de  fa- 
rine que  vous  mettrez  avec  vos  oignons;  vous  verserez  plein 
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une  cuillère  à pot  de  bouillon  ; plein  une  à dégraisser  de 
vinaigre  j du  sel,  du  poivie  : nous  ferez  réduire  votre  sauce 
jusqu’à  ce  qu’elle  soit  assez  épaisse  pour  masquer  : au  rao- 
ment  de  servir,  vous  y mettrez  deux  cuillerées  à bouche 
de  moutarde  ; vous  vous  en  servirez  pour  les  choses  indi- 
quées. 

Blanc. 

Vous  mettrez  une  livre  de  lard  râpé,  une  livre  de  graisse, 
une  demi -livre  de  beurre , deux  citrons  coupés  en  tranches 
en  ôtant  le  blanc,  deux  feuilles  de  laurier,  deux  clous  de 
girofle  , quatre  carottes  coupées  en  dés,  quatre  oignons  , 
une  petite  cuillerée  à pot  d’eau;  vous  le  ferez  bouillir  jus- 
qu’à ce  qu’il  soit  réduit  : vous  aurez  soin  de  tourner  votre 
blanc  et  de  ne  pas  le  laisser  attacher  : quand  il  n’y  aura 
plus  de  mouillement,  et  que  votre  graisse  sera  fondue  , 
vous  le  mouillerez  avec  de  l’eau;  vous  y mettrez  du  sel 
clarifié  ; vous  le  ferez  boudlir,  vous  l’écumerez,  et  vous 
vous  en  servirez  pour  les  choses  indiquées. 

Farce  cuite . 

Vous  couperez  en  petits  dés  des  blancs  de  volailles  crus  ; 
vousmettrez  un  petit  morceau  de  beurre  dans  une  casserole 
avec  vos  blancs  de  volaille,  un  peu  de  sel,  un  peu  de  gros 
poivre , un  peu  de  muscade  râpée  ; vous  les  passerez  à pe- 
tit feu  pendant  dix  minutes  ; vous  égoutterez  vos  blancs  , 
et  vous  les  laisserez  refroidir;  vous  mettrez  un  morceau  de 
mie  de  pain  dans  la  même  casserole  avec  du  bouillon,  un 
peu  de  persil  haché  bien  fin  ; vous  la  remuerez  avec  une 
cuillère  de  bois,  en  la  foulant  et  réduisant  en  panade  : 
quand  votre  bouillon  sera  réduit , et  que  votre  mie  sera 
bien  mitonnée,  vous  la  mettrez  refroidir  ; vous  aurez  une 
tétine  de  veau  cuite  et  froide  ; au  défaut , vous  vous  servirez 
de  beurre  ; vous  pilerez  vos  blancs  de  volaille  ; quand  ils 
seront  bien  pilés,  vous  les  passerez  au  tamis  à quenelle  , 
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et  le  mettrez  de  côté  : vous  pilerez  de  même  votre  mie, 
vous  la  passerez  au  tamis  et  la  mettrez  à part;  vous  pilerez 
votre  tétine , la  passerez  au  tamis  et  la  mettrez  de  côté  ; 
vous  ferez  trois  portions  égales  de  blancs  , de  mie  de  pain 
et  de  tétine  : vous  pilerez  le  tout  ensemble.  Quand  vous 
l’aurez  pilé  trois  quarts-d’heure  , vous  y mettrez  cinq  ou 
six  jaunes  d’oeufs,  selon  la  quantité  de  farce;  vous  pilerez 
vos  jaunes  avec  votre  farce  k mesure  que  vous  en  mettrez; 
votre  farce  faite,  vous  la  retirerez  du  mortier  pour  la  met- 
tre dans  une  terrine  : vous  vous  en  servirez  pour  les  cas 
de  besoin;  soit  en  viande  de  boucherie,  volaille  ou  gibier, 
vous  vous  servirez  du  même  procédé  : vous  emploierez 
aussi  cette  farce  pour  les  gratins. 

' I 

Marinade  cuite. 

Vous  mettrez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  : 
vous  couperez  trois  carottes  en  tranches  , quatre  oignons 
coupés  de  la  même  manière  , deux  feuilles  de  laurier,  un 
peu  de  thym,  deux  clous  de  girofle  : vous  mettiez  \otre 
casserole  sur  le  feu  ; vous  passerez  vos  racines;  après  cela , 
vous  y mettrez  du  persil  en  branches  , quelques  ciboules; 
vous  les  passerez  avec  vos  légumes  : vous  y mettrez  deux 
cuillerées  k café  de  fui  ne  que  vous  mêlerez  avec  votre 
beurre;  vous  mettrez  un  verre  de  vinaigre  et  deux  verres 
de  bouillon  , du  6el,  du  poivre;  vous  ferez  migeo ter  votre 
marinade  pendant  trois  qnarts-d’heure  ; vous  la  passerez 
au  tamis  de  ci  in , et  vous  vous  en  servirez  en  cas  de  besoin  ; 
si  vous  avez  de  la  sauce , yous  en  mettrez  dedans  eu  place 
de  farine. 

Pâte  à frire. 

Vous  mettrez  un  litron  de  farine  dans  une  terrine  , six 
jaunes  d’œufs , deux  cuillerées  k bouche  d’huile,  ou  gros 
comme  un  œuf  de  beurre  que  vous  ferez  tiédir,  pour  qu’il 
se  mêle  avec  la  pâte;  vous  y mettrez  du  sel , du  poivre  , un 
verre  de  bierre;  vous  délayez  votre  pâte  de  manière  qu’il 
n’y  ait  pas  de  grumeaux  ; vous  remettrez  du  beurre,  si 
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votre  pâte  est  trop  épaisse  : ayez  soin  cependant  qu’elle 
ne  soit  pas  trop  claire  5 il  faut  qu’elle  file  en  tombant  de 
la  cuillère  : vous  fouetterez  deux  blancs  d’œuf  cornu  ie  pour 
du  biscuit,  et  les  mêlerez  avec  votre  pâte  ; vous  vous  en 
servirez  au  besoin.  Vous  pouvez  mouiller  votre  pâte  avec 
du  viu  blanc  ou  du  lait. 

Fines  Herbes  à papillottes. 

Vous  râperez  une  demi-livre  de  lard,  vous  mettrez  six 
cuillerées  d’huile,  un  quarteron  de  beurre  que  vous  met- 
trez dans  une  casserole  ; vous  y verserez  quatre  cuillerées 
à bouche  de  champignons  bien  hachés,  lesquels  vous  pas- 
sez dans  votre  casserole  sur  le  feu.  Quand  vos  champi- 
gnons seront  bien  saisis,  vous  y mettrez  deux  cuillerées 
d’échalottes  bien  hachées  , vous  les  passerez  avec  vos  cham- 
pignons , après  vous  mettrez  plein  deux  cuillères  à bouche 
de  persil  bien  haché 5 vouspasseiez  le  tout  ensemble.  Après 
cela  vous  mettrez  du  sel,  du  gros  poivre  , un  peu  d’épices, 
vous  transposerez  vos  fines  herbes  daus  une  terrine  : vous 
vous  en  servirez  en  cas  de  nécessité. 

Petits  Oignons  glacés. 

Vous  éplucherez  vos  petits  oignons  bien  correctement , 
c’est-à-dire  de  ne  pas  trop  couper  la  tète  ni  la  queue,  et 
ne  point  les  écorcher.  Vous  beurrerez  le  fond  de  votre  cas- 
serole, et  vous  placerez  la  tête  de  vos  petits  oignons  dessus 
le  cul  ; mettez-y  gros  comme  une  noix  de  sucre,  du  bouil- 
lon ou  de  l’eau  , jusqu’à  la  queue  des  petits  oignons  ; vous 
les  mettrez  au  feu  ardent.  Quand  le  mouillement  sera  aux 
trois-quarts  réduits,  vous  les  ferez  aller  à petit  feu,  et  vous 
les  ferez  tomber  a glace  : vous  vous  en  serviiez  lorsqu’il 
sera  nécessaire. 

Oignons  glacés. 

Vous  aurez  douze  ou  quinze  gros  oignons,  tous  de  la 
même  grosseur , les  éplucherez , les  préparerez  et  les 
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forez  cuire  comme  les  petits  oignons.  ( Voyez  Petits 
Oignons.  ) 

Jtocamhole. 

Epluchez  plein  un  grand  verre  de  rocamboles;  vous  les 
mettrez  dans  l’eau  bouillante  : vous  les  retirerez  quand 
elles  commenceront  à s’écraser  sous  les  doigts  , et  les  met- 
trez dans  l’eau  fraîche  : quand  elles  seront  iroides  , vous 
les  égoutterez,  vous  ferez  réduire  du  velouté,  les  mettrez 
dedans  : vous  pouvez  lier  votre  velouté.  {V.  Velouté.) 

Petites  Racines. 

Ayez  vingt  carottes,  selon  la  quantité  que  vous  en  vou- 
drez : vous  les  tournerez  en  petits  bâtons  ou  d’autre  ma- 
nière ; tâchez  que  vos  petites  racines  soient  toutes  de  la 
même  grosseur  , la  même  grandeur,  afin  qu’elles  cuisent 
toutes  également  : vous  les  mettrez  dans  l’eau  bouillante, 
et  les  laisserez  bouillir  cinq  minutes  ; vous  les  mettrez  dans 
l’eau  fraîche  : au  bout  d’un  moment , vous  les  retirerez  , 
vous  les  ferez  cuire  dans  un  velouté  ou  une  espagnole. 
( Voyez  Velouté  ou  Espagnole.)  Vous  vous  en  servirez  pour 
les  choses  indiquées. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , vous  ferez  un  roux  léger, 
que  vous  mouillerez  avec  du  bouillon  ou  un  fond  de  cuis- 
son : lorsque  votre  sauce  bouillira  , vous  y mettrez  vos  pe- 
tites racines  et  un  petit  morceau  de  sucre ; lorsqu’elles  se- 
ront cuites,  vous  les  dégraisserez. 

Navets. 

Vous  tournerez  vos  navets  de  même  que  les  ci-dessus; 
vous  ne  les  ferez  pas  blanchir , vous  les  sauterez  dans  du 
beurre  sur  un  fourneau  ardent  : quand  ils  auront  une  égale 
couleur  blonde  , vous  y mettrez  du  velouté  et  du  blond  de 
veau  , et  les  ferez  cuire;  vous  mettrez  un  petit  morceau 
de  sucre.  Quand  ils  seront  cuits,  vous  les  dégraisserez  , et 
vous  en  servirez  pour  les  choses  indiquées. 
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Si  vous  n’avez  point  de  sauce  quand  vos  navets  seront 
bien  blonds,  vous  mettrez  plein  deux  cuillères  à café  de 
farine  et  un  morceau  de  sucre  plus  ou  moins  gros,  selon 
la  quantité  de  navets,  et  vous  les  mouillerez  avec  du 
bouillon  : que  la  sauce  soit  un  peu  longue,  pour  pouvoir 
la  faire  réduire.  Il  faut  que  vos  navets  cuits  soient  un  peu 
fermes. 

Concombres. 

Ayez  quatre  concombres  , vous  les  couperez  en  petits 
morceaux  ronds  plus  grands  qu’un  petit  écu  , épais  de  six 
ou  huit  lignes  vous  les  mettrez  dans  un  torchon  blanc  ; 
vous  le  torderez  pour  faire  sortir  l’eau  des  concombres  : 
quand  ils  auront  été  bien  pressés,  vous  les  ôterez  du  tor- 
chon : vous  mettrez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une 
casserole , vous  y jetez  vos  concombres , et  les  tenez  sur  un 
feu  bien  ardent  5 ayez  soin  de  toujours  les  sauter,  afin  qu’ils 
ne  s’attachent  pas  : quand  ils  auront  une  belle  couleur, 
vous  v mettrez  trois  cuillerées  à dégraisser  de  velouté  et 
deux  de  blond  de  veau  : vous  les  laisserez  cuire  très-peu 
de  temps  ; vous  les  retirerez  de  la  sauce  que  vous  ferez  ré- 
duire. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , vous  y mettrez  à moitié 
une  cuillère  à bouche  de  firme  ; vous  les  mouillerez  avec 
du  bouillon  ou  un  fond  de  cuisson  : ne  le  faites  pas  trop 
cuire,  dégraissez  votre  sauce  et  faites-la  réduire. 

Concombres  à la  crème. 

Vous  couperez  vos  concombres  comme  les  précédons  : 
on  ne  les  pressera  point,  on  les  fera  blanchir  dans  une  eau 
de  sel  ; quand  ils  fléchiront  sous  le  doigt , on  les  rafraîchira  ; 
il  faudra  les  égoutter  sur  un  linge  blanc,  afin  qu’il  n’y  ait 
point  d’eau.  Vous  mettrez  un  quarteron  de  beurre  dans 
une  casserole , plein  trois  cuillères  à café  de  farine , du  sel , 
du  gros  poivre  , un  peu  de  muscade  râpée  : vous  mêlerez 
le  tout  ensemble  ; vous  y ajouterez  la  moitié  d’un  verre 
de  crème  ; vous  la  mettrez  sur  le  feu;  tournez-la  toujours 
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jusqu’à  ce  qu’elle  ait  jeté  un  bouillon.  Si  elle  est  trop 
épaisse  , vous  y remettrez  un  peu  de  crème  ; il  faut  que 
votre  sauce  soit  bien  liée.  Vous  mettrez  vos  concombres 
dedans  ; vous  les  tiendrez  bien  chauds  sans  les  faire  bouil- 
lir : servez-vous-en  pour  les  choses  indiquées. 

Beurre  noir. 

Mettez  dans  une  casserole  un  demi-verre  de  vinaigre  , 
du  sel , du  poivre  ; vous  lui  ferez  jeter  quelques  bouillons. 
Vous  mettrez  une  demi-livre  de  beurre  dans  une  casserole  5 
vous  ferez  chauffer  votre  beurre  jusqu’à  ce  qu’il  soit  pres- 
que noir  : alors  vous  le  laisserez  reposer,  et  vous  le  ver- 
serez sur  votre  vinaigre;  tenez-le  chaud  : vous  vous  en 
servirez  pour  les  choses  indiquées. 

N 

DU  BŒSUF. 

/ . 

Le  Boeuf  est  plus  ou  moins  bon,  selon  le  pays  d’où  il 
vient  : les  chairs  foncées  et  bien  couvertes  de  graisse  sont 
les  meilleures.  Comme  on  se  sert  habituellement  de  ce 
que  l’on  a , je  ne  m’étendrai  pas  en  observations  pour  vous 
p ouver  que  le  bœuf  dont  vous  vous  servez  est  de  bonne 
ou  de  mauvaise  qualité  ; qu’il  soit  cuit  à propos  et  bien 
assaisonné.  La  culotte  est,  en  général,  la  partie  préférée  ; 
la  pièce  d’aloyau , la  noix  , la  sous-noix , la  culotte , la  côte 
couverte,  la  poitrine , voilà  les  morceaux  choisis  pour  faire 
des  relevés  ou  pièces  de  bœuf. 

La  Culotte. 

Pour  (aire  un  beau  relevé,  il  faut  prendre  une  culotte 
de  bœul  de  vingt  - c nq  à trente  livres;  laites  attention 
qu’elle  soit  un  peu  plus  longue  que  carrée  : ayez  soin  de 
la  désosser;  en  la  ficelant,  donnez-lui  une  forme  ronde  en 
dessus,  c’est-à  dire  qu’il  faut  que  votre  pièce,  posée  sur 
votre  plat  , ait  une  forme  bombée  dans  son  carré  long. 
Dana  les  grandes  tables , la  pièce  de  bœuf  se  sert  avec  du 
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persil  à l’entour  5 pour  les  petits  ord'naires,  ou  y met  quel- 
quefois des  petits  pâtés  $ quelquefois  des  choux-croûtes  , 
ou  bien  du  laid,  des  racines,  des  choux,  des  oignons  gla- 
cés, etc. 

Garniture  de  la  pièce  de  Bœuf. 

Ayez  deux  choux  que  vous  ferez  blanchir  et  cuire  comme 
il  est  expliqué  pour  le  potage  : vous  tournerez  huit  ou 
d x grosses  carottes  que  vous  ferez  blanchir,  et  que  vous 
mettrez  dans  une  casserole  , où  vous  verserez  plein  cinq 
à six  cuilièi  es  à dégraisser  de  sauce  brune  ; vous  y mettrez 
autant  de  consommé  , et  vous  ferez  cuire  vos  carottes  à 
petit  feu  ; vous  tournerez  de  même  des  navets,  vous  les 
ferez  blanchir  et  vous  les  laisserez  cuire  avec  vos  carottes  : 
on  pourrait  aussi  mettre  ces  légumes  dans  une  cuisson,  ou 
les  faire  cuire  avec  les  choux.  Vous  ferez  blanchir  votre 
petit  lard  , et  vous  le  mettrez  eu  ne  avec  vos  choux  : si  vous 
voulez  y mettre  des  oignons  glacés , ( voyez  Oignons  gla- 
cés) vous  vous  servirez,  pour  saucer  votre  pièce  de  bœuf, 
de  la  sauce  dans  laqtn  lie  vos  légumes  ont  cuit  : vous  pou- 
vez Verser  votre  sauce  dessus,  si  elle  n’est  pas  glacée. 

De  la  pièce  d’ Aloyau. 

Vous  prenez  la  pièce  d’aloyau  toute  entière  : vous  ôtez 
le  filet  mignon,  duquel  vous  faites  une  entrée  ; vous  dé- 
sossez votre  pièce,  vous  la  ficelez  : tâchez  qu’elle  ait  une 
belle  forme.  Vous  pouvez  mettre  la  pièce  de  boeui  la  veille, 
pour  pouvoir  vous  servir  du  bouillon  pour  les  sauces  , ou 
bien  à un  autre  usage.  Le  lendemain  , vous  parez  votre 
pièce  , vous  la  mettez  dans  un  linge  blanc  de  lessive;  vous 
V semez  un  peu  de  sel , du  gros  poivre  ; ficelez  votre  linge , 
ensuite  vous  mettez  votre  bœuf  dans  une  braisière  avec  un 
peu  de  bouillon  et  de  dégraisssé  de  marmite  ; vous  laites 
chauffer  votre  pièce.  Au  moment  de  servir,  vous  la  déve- 
loppez, vous  glissez  un  couvercle  dessous , et  le  posez  sur 
Votre  plat.  Celte  pièce  peut  se  garnir. 
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Cette  pièce  est  propre  à faire  de  bons  bouillons  ; mais 
elle  n’est  guère  recherchée  pour  le  service,  parce  qu’elle 
est  sèche. 

Noix  de  Bœuf. 

Vous  faites  lever  la  noix  dans  toute  sa  grandeur;  tâche» 
qu’elle  soit  bien  couverte.  Comme  la  viande  en  est  sèche  , 
vous  prendrez  de  la  graisse  de  rognon , et  vous  piquerez 
l’intérieur  de  votre  noix  avec  de  gros  lardons  de  graisse  ; 
vous  la  ficellerez  et  la  servirez  avec  des  oignons  glacés  ou 
autres  garnitures.  On  peut  servir  cette  pièce  de  boeui  en 
surprise.  Vous  la  faites  cuire  la  veille.  Le  lendemain  vous 
la  parez  à froid  ; vous  faites  un  creux  dans  votre  noix  , 
pour  qu’il  puisse  contenir  un  ragoût  : vous  prendrez  la 
viande  que  vous  aurez  ôtée  de  votre  noix  : vous  conservez 
le  dessus  de  votre  viande  de  noix  pour  masquer  votre  ra- 
goût ; vous  couperez  en  gros  dés  la  viande  que  vous  aurez 
pr  ise  dans  votre  noix  ; vous  la  mettrez  dans  une  satice 
espagnole  cjue  vous  aurez  bien  fait  réduire  ; vous  ferez 
réchauffer  votre  noix  de  même  que  la  pièce  d’aloyau.  Au 
moment  de  servir,  vous  y mettrez  votre  ragoût  , et  vous 
le  couvrirez  du  dessus  de  votre  viande;  vous  glacerez  votre 
noix,  et  vous  mettrez  une  sauce  réduite  dessous. 

Le  Paleron. 

On  se  sert  peu  de  ectte  pièce;  elle  n’est  pas  couverte  , 
et  elle  conserve  mal  son  entier  à cause  de  ses  os  et  de  ses 
nerfs. 

Poitrine  de  Bœuf. 

Vous  coupez  une  poitrine  de  la  grandeur  que  vous  jugez 
à propos  ; vous  la  désossez  presque  jusqu’au  tendon;  vous 
donnez  une  forme  de  carré  long  à votre  pièce , vous  la  fice- 
lez et  la  rendez  bien  potelée  : vous  la  faites  cuire,  et  la 
servez  avec  du  persil  ou  avec  des  légumes  : on  peut  aussi  là. 
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mettre  à la  Sainte  Menehould.  Vous  la  feriez  un  peu  moins 
cuire  que  si  vous  la  serviez  au  naturel,  et  vous  auriez  soin 
de  la  Inire  cuire  la  veille,  pour  pouvoir  mieux  la  parer  et 
la  paner  ; vous  l’assaisonnez  de  sel  fin  et  de  gros  poivre  ; 
vous  la  tremperez  dans  du  beurre  ou  avec  un  doroir  ; vous 
la  beurrerez  : il  faut  que  votre  beurre  ne  soit  pas  trop 
chaud.  Après  vous  y ferez  tenir  votre  mie  de  pain  le  plus 
que  vous  pourrez  par-dessus , avec  votre  pinceau  que  vous 
tremperez  dans  le  beurre  , et  vous  le  laisserez  égoutter 
dessus  votre  pièce  de  bœuf,  vous  y semerez  de  la  mie  de 
pain , afin  que  cela  fasse  croûte.  Avant  de  servir,  vous  lais- 
serez votre  pièce  de  bœuf  prendre  couleur  au  four,  et  vous 
loferez  chauffer  assez.  Vous  mettrez  dessous  votre  pièce 
une  espagnole  travaillée  et  claire  , un  peu  de  gros  poivre 
seulement. 

Des  Côtes  couvertes. 

Vous  ne  désossez  pas  cette  pièce  tout-à-fait  ; il  faut  en 
abattre  le  chapelet,  qui  est  composé  des  os  anguleux  des 
cotes 5 il  faut  aussi  couper  un  peu  des  côtes  : après  eu  avoir 
désossé  une  partie,  vous  roulez  votre  pièce  de  bœuf;  vous 
lui  faites  prendre  une  belle  forme  : vous  la  ficelez  et  la 
fi litcs  cuire  : servez  à l’entour  ce  que  vous  voulez  en  lé- 
gumes. 

Palais  de  Boeuf. 

Vous  faites  bien  dégorger  vos  palais;  puis  vous  les  faites 
blanchir  jusqu’à  ce  que  vous  puissiez  en  enlever  une  se- 
conde peau  qui  tient  au  palais  : quand  vous  voyez  que 
vous  pouvez  l’ôtcr  en  ratissant  avec  le  couteau,  vous  les 
mettez  à l’eau  froide  : alors  vous  grattez  vos  palais  jusqu  a 
ce  qu’ds  soient  bien  nets  : lorsqu’ils  sont  propres,  ^ous 
jes  parez,  c’est-à-dire  en  extrayez  les  chairs  noires,  et 
gardez  vos  palais  avec  la  chair  qui  est  bonne  a serv  u . 
quand  ils  seront  en  cet  état,  vous  les  mettrez  dans  un  blanc. 
( fr ( oyez  Blanc)  Vous  les  laisserez  cuire  quatre  ou  cinq  heu- 
res , plus  ou  moins,  selon  comme  les  palais  sont  durs. 
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vous  verrez  s’ils  sont  cuits  en  les  tâtant  avec  les  doigts  ; 
vous  les  pressez  : si  vous  voyez  que  la  chair  obéisse,  vous 
les  retirerez  du  feu  pour  les  mettre  dans  un  vase  , pour 
vous  en  servir  au  besoin. 

Palais  ci  la  Bèchamelle. 

Ayez  des  palais  de  bœuf  cuits  dans  un  blanc  et  coupés 
eu  petits  carrés  ; c’est-à  dire  de  la  grandeur  d’un  petit 
écu  ; ayez  une  sauce  bèchamelle,  ( V oyez  Bèchamelle  ) 
vous  les  faites  sauter  dans  votre  sauce  : tâchez  qu’elle  ne 
soit  ni  trop  claire , ni  trop  liée  ; un  peu  de  gros  poivre  ; 
servez-la  bien  chaude. 

Palais  à V Allemande. 

Quand  vos  palais  sont  cuits  dans  un  blanc , vous  les 
égouttez,  et  les  coupez  comme  pour  la  bèchamelle.  Ayez  du 
velouté  bien  réduit,  ( Voyez  Velouté)  vous  le  liez  avec 
deux  jaunes  d’oeuf;  votre  sauce  liée  , vous  la  passez  à l’é- 
tamine, et  la  mettez  sur  vos  palais  qui  sont  dans  une  cas- 
serole , et  un  peu  de  persil  haché  bien  fin , que  vous  avez 
fait  blanchir  ; sautez  vos  palais  dans  votre  sauce,  et  ser- 
vcz-Ies  bien  chauds. 

Palais  de  Boeuf  au  beurre  d’anchois. 

Vos  palais  cuits,  vous  les  égouttez  et  les  coupez  en  ronds 
pas  trop  grands  ; vous  faites  réduire  une  espagnole  : quand 
votre  sauce  est  h son  point , vous  la  passez  à l’étamine  : 
cjue  votre  sauce  soit  bouillante.  Au  moment  de  la  servir, 
vous  y mettrez  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre 
d’anchois  (V oyez  Beurre  d’anchois)  ; vous  aurez  Soin  de 
le  remuer  dans  votre  sauce;  vous  y mettrez  vos  palais,  et 
vous  les  ferez  sauter;  vous  ne  poserez  pas  votre  ragoût  sur 
le  feu  , afin  que  votre  sauce  ne  bouille  pas;  cependant  ser- 
vez bien  chaud. 
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Palais  de  Bœuf  cl  la  Lyonnaise . 


Quand  vos  palais  de  bœuf  sont  cuits  , vous  les  coupez  en 
morceaux  ronds  ou  carrés  ; vous  les  mettez  dans  une  purée 
brune  d’oignons  ( V oyez  Puiée  d’oignons  );  il  faut  que 
votre  ragoût  ne  bouille  pas,  mais  qu’il  soit  bien  chaud. 

Croquettes  de  Palais  de  Bœuf. 


Vos  palais  cuits  dans  un  blanc,  vous  les  égouttez  et  les 
coupez  en  petits  dés  : ayez  un  velouté  bien  plus  réduit  que 
pour  une  sauce  (Voyez  Velouté),  que  vous  liez  avec 
deux  ou  t!  ois  jaunes  d’œufs  ; vous  mettez  un  petit  morceau 
de  beurre  pour  y donner  du  moelleux  ; vous  jetez  vos  pa- 
lais coupés  en  petits  dés  dans  votre  sauce,  vous  remuez  le 
tout  ensemble  : tâchez  qu’il  n’y  ait  pas  trop  de  sauce;  vous 
en  prenez  avec  une  cuillère  , et  vous  faites  trente  petits  tas 
sur  un  plafond;  vous  les  laissez  refroidir  pour  que  ce  soit 
plus  maniable  , puis  avec  vos  mains  vous  laites  prendre  à 
ces  petits  tas  la  forme  que  vous  voulez,  soit  en  po;res,  soit 
en  ronds  ou  ovales,  eic.  Vous  les  mettez  d’abord  dans  la 
mie  de  pain  ; après  vous  les  passez  h l’œul  , c’est-à-dire 
après  la  première  panerie,  vous  les  mettez  dans  des  œufs 
battus  et  assaisonnés  d’un  peu  de  sel  et  de  gros  poivre. 
Quandvos  croquettes  son!  trempées,  vous  les  mettez  dans 
la  mie  de  pain.  Au  moment  de  servir  vous  les  faites  b ire  j 
il  faut  que  votre  friture  soit  bien  chaude  : vous  mettez  des- 
sus un  peu  de  persil  frit. 

Atreaux  de  Palais  de  Bœuf 


Ouand  vos  palais  de  bœuf  sont  cuits  dans  un  blanc,  vous 
les  coupez  en  carrés  portant  d.x  lignes  en  tous  sens;  vous 
]“  meti.  z dans  une  sauce  à atclct  ( Payez  Sauce  a aielet)  ; 
vou»  'es  sautez  dedans,  et  les  laissez  ren-o.d.r  ; ^une 
tétine  de  veau  que  vous  aurez  fut  cuire  dans  la  marmite, 
et  qui  sera  froide  ; vous  en  couperez  de  meme  des  pet  ts 


BOEUF.  7 5 

Carrés  Lien  minces  de  la  grandeur  de  vos  palais  : vous 
mettrez  un  morceau  de  palais  , un  de  tétine  , ainsi  de- 
stine , que  vous  embrocherez  de  manière  que  votre  atelet 
soit  bien  régulier;  en  cas  qu’il  ne  le  soit  pis,  vous  rem- 
plirez les  vides  avec  de  la  même  sauce  : vous  mettrez  vos 
atelets  d’abord  dans  la  mie  de  pain , puis  vous  la  panerez  à 
l’anglaise  (Voy.  Anglaise  pour  paner)  ; vous  aurez  bien 
soin  que  vos  atelets  aient  leurs  quatre  carrés  et  qu’ils  soient 
bien  unis  : mettez— les  sur  le  gril  avec  un  feu  doux;  vous 
pouvez  ne  faire  griller  que  trois  côtés  , et  le  quatrième  le 
culorer  avec  le  four  de  campagne  ou  la  pelle  à glacer  : on 
sert  les  atelets  avec  un  jus  clair,  une  espagnole  claire , une 
italienne,  ou  bien  sans  sauce. 

Palais  au  gratin. 

Vos  palais  cuits  dans  un  blanc,  vous  les  coupez  en  bandes 
longues  de  quinze  lignes  de  large.  Ayez  une  farce  cuite, 
( Voyez  Farce  cuite  ) que  vous  étendrez  sur  le  dessous  de 
votre  palais,  c’est  à- dire  du  côté  où  il  n’y  a pas  de  sail- 
lant; vous  y mettrez  une  bande  de  tétine  bien  cuite  et  bien 
mince  , un  peu  de  farce  par-dessus  : vous  roulez  votre 
bande,  que  vous  mettez  à l’entour  de  l’intérieur  du  plat 
où  vous  avez  mis  de  la  farce.  Dans  le  fond  vous  en  formez 
un  cordon  qui  l'ait  le  turban  : votre  plat  garni , vous  cou- 
vrez vos  palais  de  lard,  de  manière  que  la  chaleur  du  four 
ou  four  de  campagne,  ne  rôtisse  pas  vos  palais  : quand  ils 
ont  été  un  qua^t- d’heure  ou  environ  une  demi-heure  au 
four,  il  faut  en  extraire  la  graisse  ; vous  verserez  une  ita- 
lienne dans  le  milieu  : on  peut  aussi  mettre  entre  chaque 
morceau  de  p ilais  de  bœuf  une  partie  d’une  langue  à l’é- 
carlate, qui  formerait  une  crête  : ou  nommerait  ces  palais 
à la  Sainl-Garat. 

Paupiettes  (le  Palais  de  Bœuf. 

\ ous  préparerez  vos  palais  comme  les  précéderas  ; vous 
couperez  vos  bandes  plus  larges,  afin  que  votre  rouleau 
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soit  un  peu  long,  à-peu-près  comme  u guette;  voua- 
mettrez  de  la  sauce  à atelet  à l’entour  ; st-à-dire  pour 
barbouiller  votre  paupiette  ; vous  la  panerez  à l’œuf,  et 
vous  la  ferez  frire  comme  des  croquettes  ; vous  y mettrez 
du  persil  à l’entour  et  dessus,  point  de  sauce  dessous. 

Cervelles  de  Bœuf  au  beurre  noir. 

Epluchez  vos  cervelles,  c’est-à-dire  ôtez  le  sang  caillé, 
la  petite  peau  et  les  fibres  qui  renferment  la  cervelle  ; vous 
les  mettrez  dégorger  dans  de  l’eau  tiède  pendant  deux 
heures,  après  vous  les  ferez  cuire  entre  des  bardes  de  lard  , 
deux  feuilles  de  laurier,  des  tranches  d’oignons,  des  ca- 
rottes, un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  un  verre  de  vin 
blanc  et  du  bouillon  ; après  qu’elles  ontmigeoté  une  demi- 
heure  au  feu,  égouttez  les,  mettez  du  beurre  noir  dessous , 
{F oyez  Beurre  noir)  et  du  persil  frit  dans  le  milieu. 

On  peut  aussi  faire  cuire  ces  cervelles  avec  des  carottes , 
oignons,  thym,  laurier,  persil,  ciboules,  un  filet  de 
vinaigre,  du  sel  et  de  l’eau. 


Cervelles  de  Bœuf  en  matelotte. 

Vous  marquerez  vos  cervelles  comme  Jes  précédentes. 
En  place  d’eau  et  de  vinaigre , vous  les  mouillerez  avec  du 
vin  rouge  ou  blanc  : quand  elles  seront  cuites,  vous  passe- 
rezau  tamis  de  soie  le  mouillement  dans  lequel  elles  aui’ont 
cuit;  vous  passerez  de  petits  oignons  bien  épluchés  , que 
vous  sauterez  dans  le  beurre  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  blonds; 
vous  les  poudrerez  de  faiine  environ  une  cuillerée  : vous 
les  mouillerez  avec  le  vin  dans  lequel  vos  cervelles  ont 
cuit;  vous  y meltrez  quelques  champignons  : quand  votre 
ragoût  sera  cuit,  vous  égoutterez  vos  cervelles  , et  vous  les 
dresserez  sur  votre  plat;  nous  verserez  votre  ragoût  des- 
sus : tâchez  qu’il  soit  d’un  bon  sel. 


Cervelles  à la  Sauce  piquante. 

Vous  ferez  cuire  vps  cervelles  comme  celles  au  beurre 
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noir;  vous  le...  itérez,  et  vous  les  mettrez  sur  le  plat; 
vous’ les  arroser  / > d’une  sauce  piquante.  ( V oyez  Sauce 
piquante.)  v 

Cero  elles  de  Bœuf  en  marinade. 

Après  avoir  préparé  vos  cervelles  , c’est-à-dire  les  avoir 
épluchées  , blanchies,  vous  les  ferez  cuire  dans  une  mari- 
nade ( Voyez  Marinade  ) ; vous  ferez  une  pâte  à frire  , 

( Voyez  Pale  à frire)  et  vous  mettrez  vos  cervelles  de- 
dans. Au  moment  de  servir,  vous  les  ferez  frire  ; tâchez 
que  votre  friture  ne  soit  pas  trop  chaude.  Vous  mettrez  du 
persil  frit.  En  cas  que  vos  cervelles  soient  cuites,  vous  les 
couperez  en  morceaux  , vous  les  assaisonnerez  de  sel , de 
poivre,  et  vous  y mettrez  assez  de  vinaigre  pour  qu’elles 
baignent  dedans  : vous  les  égoutterez  , vous  les  mettrez 
dans  votre  pâte  , et  les  ferez  Irire. 

Langue  de  Bœuf  aux  cornichons. 

Ayez  une  langue  de  bœuf  que  vous  ferez  dégorger,  puis 
vous  la  ferez  blanchir  pendant  une  demi-heure  ; vous  la 
mettrez  rafraîchir  : après  qu’elle  sera  froide,  vous  la  pare- 
rez ; vous  aurez  de  gros  lardons  que  vous  assaisonnerez 
avec  du  sel,  du  gros  poivre,  quatre  épices,  du  persil  et  ci- 
boules hachés  bien  fins;  vous  piquez  votre  langue  avec  les 
lardons  assaisonnés;  vous  la  faites  cuire  dans  une  casserole' 
dans  laquelle  vous  mettrez  quelques  bardes  de  lard,  quel- 
ques tranches  de  veau  et  de  bœuf,  des  carottes , des  oi- 
gnons , du  thym  , du  laurier,  trois  clous  de  girofle  ; vous 
mouillez  votre  cuisson  avec  du  bouillon  ; laissez  réduire 
votre  langue  à petit  feu  pendant  quatre  ou  cinq  heures  , 
plus  ou  moins,  selon  que  la  langue  sera  dure.  Au  mo- 
ment de  servir,  vous  la  parerez,  et  vous  ôterez  la  peau 
de  dessus  ; vous  la  couperez  dans  le  milieu  de  sa  lon- 
gueur , pas  assez  pour  qu’elle  se  sépare  tout-à-fait;  que 
votre  langue  coupée  forme  un  cœur  sur  le  plat  : vous  aurez 
une  sauce  piquante  ( Voyez  Sauce  piquante),  dans  la- 
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quelle  vous  mettrez  quelques  cornichons  coupés  en  liards, 
ou  de  ces  cornichons  coupés  que  vous  arrangez  en  miroton 
sur  les  bords  de  la  langue  ou  autrement.  Vous  versez  votre 
sauce  dessus  la  langue  , et  vous  la  servez. 

Autrement , après  avoir  préparé  votre  langue  comme  il 
est  dit  ci— dessus  j vous  y mettez  du  lard  pour  la  faire  cuire, 
des  carottes  , des  oignons  , thym  , laurier,  trois  clous  de 
girofle  , et  vous  mouillerez  avec  de  l’eau  '.  vous  assaison- 
nerez votre  cuisson  de  sel,  mais  pas  trop  pour  que  vous 
puissiez  vous  servir  du  mouillement  dans  lequel  aura  cuit 
votre  langue.  Pour  faire  la  sauce,  vous  ferez  un  petit  roux 
brun  que  vous  mouillerez  avec  le  jus  dans  lequel  a cuit 
votre  langue;  vous  y mettrez  un  filet  de  vinaigre,  du  gros 
poivre;  vous  ferez  votre  sauce  un  peu  longue  pour  la  faire 
réduire  , afin  qu’elle  prenne  un  bon  goût.  Au  moment  de 
servir,  vous  mettrez  votre  langue  sur  le  plat , et  vous  la 
masquerez  de  votre  sauce,  dans  laquelle  vous  avez  mis  des 
cornichons  : lâchez  que  votre  sauce  soit  d’un  bon  sel  et  de 
bon  goût. 

Langue  de  Bœuf , sauce  hachée. 

Vous  faites  cuire  la  langue  comme  la  première  ; vous 
la  préparez  de  meme;  vous  la  masquez  d’une  sauce  ha- 
chée ( Voy.  Sauce  hachée  ).  Si  vous  n’en  aviez  pas , vous 
feriez  un  petit  roux  dans  lequ.  1 vous  mettriez  vos  ciboules 
ou  échalotes;  hachez  votre  persil  : après  vous  humecterez 
votre  roux  avec  le  mouillement  dans  lequel  a cuit  votre 
langue  , et  un  filet  de  vinaigre,  un  peu  de  gros  poivre  ; que 
votre  sauce  soit  un  peu  longue,  pour  pouvoir  la  faire  ré- 
duire; vous  y mettrez  des  câpres  hachées;  lorsqu’elle  sera 
prête  h être  versée  sur  votre  langue,  vous  y mettrez  deux 
ou  trois  coi  nichons  coupés  en  petit,  gros  comme  le  quart 
d’un  œuf  de  beurre  d’anchois  (voy.  Beurre  d’anchois), 
que  vous  ferez  fondre  dans  votre  sauce  ; vous  masquerez 
votre  langue  avec  celte  sauce  : tâchez  qu’elle  soit  d'uu 
bon  sel. 
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Langue  de  Boeuf  aux  Épinards. 

Faites  cuire  votre  langue  comme  celle  dite  aux  corni- 
chons; vous  la  coupez  en  tranches,  de  man  ère  que  vous 
puissiez  la  dresser  en  miroton,  et  la  glacez;  quand  vous 
aurez  de  la  langue  coupée , faites  un  cordon  à l’entour  du 
plat.  Vous  aurez  des  épinards  que  vous  aurez  passés  au 
beurre,  et  mouillés  avec  de  l’espagnole  ou  du  consommé; 
vous  les  verserez  dans  le  milieu  de  votre  plat. 

Ou  bien  vous  arrangerez  votre  morceau  de  langue  sur 
vos  épinards.  Ou  peut  aussi  y mettre  la  langue  entière  : on 
aura  soin  de  la  glacer.  Faute  de  sauce  vous  passeriez  vos 
épinards  dans  le  beurre  , vous  y mettriez  un  peu  de  gros 
poivre.  Quapd  ils  seront  bien  revenus,  vous  y jetterez  une 
bonne  pincée  de  farine  que  vous  mêlez  avec  vos  épinards, 
puis  vous  les  mouillez  avec  le  jus  de  votre  langue,  que  vous 
passez  au  tamis  de  soie , et  que  vous  avez  bien  soin  de  dé- 
graisser; il  faut  mouiller  vos  épinards  de  manière  qu’ils 
soient  un  peu  liquides,  pour  que  vous  puissiez  les  faire  ré- 
duire et  qu’ils  deviennent  un  peu  épais,  et  prennent  du 
goût.  N’y  mettez  point  de  sel,  parce  que  le  mouillement 
est  assaisonné. 

Langue  de  Bœuf  en  matelotte. 

Vous  préparerez  votre  langue  comme  celle  dite  aux  cor- 
nichons, excepté  que  vous  ne  la  piquerez  pas  : vous  la 
faites  cuire  dans  le  même  assaisonnement;  vous  y mettez 
une  bouteille  de  vin  blanc.  Quand  votre  langue  est  cuite  , 
vous  passez  le  mouillement  dans  lequel  elle  était  dans  un 
tamis  de  soie.  Vous  avez  de  petits  oignons  que  vous  sautez 
dans  le  beurre,  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  roux-;  vous  les  pou- 
drez d’une  cuillerée  de  farine  , et  les  mouillez  avec  le  jus 
de  votre  cuisson  que  vous  avez  dégraissé  ; vous  y mettez 
un  peu  de  gros  poivre  et  des  champignons;  quand  vos  oi- 
gnons sont  cuits,  il  faut  les  ôter.  St  votre  sauce  est  trop 
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claire,  pour  pouvoir  la  rédune  , vous  couperez  votre  lan- 
gue en  morceaux  ; votre  sauce  réduite  , vous  la  mettrez 
dessus  avec  vos  oignons,  vos  champignons,  et  vous  ferez 
migeoter  un  quart-d’lieure  votre  ragoût;  vous  aurez  soiu 
de  le  dégraisser,  et  qu’il  soit  d’un  bon  sel. 

Langue  de  Bœuf  aux  champignons. 

Vous  préparez  votre  langue  comme  celle  aux  cornichons  ; 
vous  tournez  des  champignons  ; vous  les  faites  sauter  dans 
du  beurre  et  un  jus  de  citron;  vous  y mettrez  plein  quatre 
cuillères  à dégraisser  d’espagnole,  trois  ou  quatre  cuillerées 
de  consommé;  vous  ferez  réduire  la  sauce  dans  laquelle  sont 
vos  champignons;  vous  coupez  votre  langue  en  deux  ; vous 
la  posez  sur  votre  plat , et  vous  versez  votre  ragoût  de  cham- 
pignons dessus. 

Autrement  vous  mouillez  vos  champignons  avecle  mouil- 
lement  clans  lequel  a cuit  votre  langue;  vous  le  passez  au 
tamis  de  soie;  ayez  soin  de  le  dégraisser.  En  cas  que  votre 
sauce  soit  claire  , vous  la  faites  réduire.  Si  elle  était  trop 
salée,  vons  y mettriez  un  jus  de  citron  au  moment  de 
servir. 

Vous  préparez  votre  langue  comme  celle  aux  corni- 
chons; vous  la  coupez  en  tranches  pour  la  dresser  en  miro- 
ton ; vous  mettez  dans  le  milieu  de  votre  cordon  de  langue 
une  purée  de  champignons  (voy.  Purée  de  champignons). 
Vous  aurez  soin  de  glacer  votre  langue,  soit  entière  ou  en 
morceaux. 

Langue  de  Bœuf  en  hochepot. 

Vous  préparerez  votre  langue , et  vous  la  ferez  cuire 
comme  celle  aux  cornichons  ; vous  la  couperez  en  tran- 
ches, et  la  dresserez  en  miroton;  à l’entour  du  plat , vous 
aurez  des  carottes  tournées  en  petits  bâtons  que  vous  ferez 
blanchir;  vous  les  rafraîchirez  et  les  égoutterez;  vous 
les  mettrez  dans  une  casserole  ; vous  y jetterez  trois  cuil- 
lerées à dégraisser  d’espagnole  et  cinq  de  consommé,  un 
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petit  morceau  de  sucre  ; vous  les  ferez  cuire  : au  moment 
de  servir,  vous  dresserez  votre  langue  et  la  glacerez,  et 
vous  mettrez  vos  petites  racines  dans  le  milieu  ; vous  ferez 
à l’entour  de  votre  plat,  un  cordon  de  petits  oignons  gla- 
cés. ( Voyez  Oignons  glacés.) 

Autrement,  si  vous  n’avez  ni  sauce  ni  consommé,  après 
avoir  blanchi  vos  petites  racines , vous  les  sautez  dans  une 
casserole  avec  un  petit  morceau  de  beurre  ; vous  les  pou- 
drez avec  une  demi -cuillerée  à bouche  de  farine  5 vous 
passez  au  tamis  de  soie  le  motiillement  de  votre  langue , 
avec  lequel  vous  mouillez  vos  petites  racines  ; il  faut  que 
votre  sauce  soit  longue  pour  pouvoir  la  réduire.  En  faisant 
cuire  vos  petites  racines,  ayez  soin  de  les  bien  dégraisser  : 
vous  y mettrez  un  peu  de  gros  poivre. 

Langue  à l’écarlate. 

Ayez  une  langue  de  bœuf;  pilez  deux  onces  de  salpêtre; 
vous  la  frotterez  bien  paitout  avec  votre  salpêtre  pilé  ; 
vous  la  mettrez  dans  une  terrine  avec  du  thym,  du  laurier, 
du  basilic,  du  poivre  eu  grain;  vous  mettrez  deux  fortes 
poignées  de  sel  dans  l’eau  bouillante  : quand  votre  sel  sera 
fondu,  et  que  votre  eau  sera  froide,  vous  la  verserez  sur 
votre  langue,  et  vous  la  laisserez  dans  la  saumure  cinq  ou 
six  jours  au  plus.  Si  vous  avez  le  temps,  avant  de  la  faire 
cuire,  vous  la  mettrez  dégorger  deux  heures;  vous  la  ferez 
blanchir,  vous  poserez  dans  une  braisière,  avec  un  quart 
de  la  saumure,  du  thym , du  laurier,  du  basilic,  du  poivre 
eu  grain , deux  carottes,  deux  oignons,  trois  clous  de  gi- 
rofle, deux  pintes  d’eau,  du  sel  ; vous  la  ferez  migeoter 
pendant  deux  heures,  et  la  retirerez  du  feu;  laissez-la 
refroidir  dans  son  assaisonnement. 

Langue  de  Bœuf  en  cartouches. 

Vous  préparerez  votre  langue  comme  celle  aux  corni- 
chons ; quand  elle  est  cuite  et  froide , vous  la  coupez  en 
petits  carrés  longs  de  quatre  pouces  sur  huit  ou  dix  lignes 
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de  carré , vous  arrangerez  vos  morceaux  sur  «n  plat,  et  vous 
■y  mettrez  une  sauce  à papillottes  dessus.  ( Voyez  Sauce  à 
papillottes.)  Quand  elle  est  refroidie,  vous  prenez  un  mor- 
ceau de  langue  , vous  l’entourez  cle  sauce  et  le  couvrez 
d’une  barde  de  lard  très -mince  ; vous  avez  un  carré  de 
papier  huilé  dans  lequel  vous  enveloppez  votre  morceau 
de  langue  , de  manière  que  cela  ait  la  forme  d’une  car- 
touche : vous  la  faites  griller  sur  un  feu  doux  ; vous  la 
dresserez  sur  le  plat  en  bûche  ou  en  pile.  Il  ne  faut  pas  de 
sauce.  Vous  aurez  bien  soin  de  fermer  votre  papier  hermé- 
tiquement, afin  que  la  sauce  ne  s’en  aille  pas. 

Langue  de  Bœuf  en  papillottes. 

Quand  votre  langue  est  cuite  comme  les  précédentes, 
vous  la  coupez  en  morceaux  en  forme  de  côtelettes;  vous 
arrangez  vos  morceaux  sur  un  plat,  et  vous  versez  dessus 
une  sauce  à papillottes. {Voyez  Sauce  à papillottes.)  Quand 
votre  sauce  est  froide , vous  en  arrosez  les  morceaux  de 
langue , vous  y mettez  une  barde  de  lard  bien  mince  dessus 
et  dessous  ; vOus  avez  un  carré  double  de  papier  huilé,  vous 
enveloppez  votre  morceau  de  langue  dans  votre  papier,  et 
vous  le  plissez  tout  autour  des  bords  le  plus  serré  possi- 
ble , afin  que  votre  sauce  ne  s’en  aille  pas  étant  sur  le  gril. 
Il  faut  un  feu  doux  pour  griller  ces  papillottes  : vous  les 
dressez  à l’entour  du  plat , et  mettez  uu  jus  clair  dessous. 

Langue  de  Bœuf  en  atelèt. 

Quand  votre  langue  est  cuite  comme  celle  aux  corni- 
chons, vous  la  laissez  refroidir;  puis  vous  la  coupez  en  pe- 
tits carrés  minces  ; vous  mettez  vos  morceaux  sur  un  plat  : 
vous  faites  réduire  de  la  sauce  italienne.  ( V ' oyez  Sauce 
Italienne.)  Quand  elle  est  bien  réduite , vous  y mettez  une 
1 aison  courte  de  deux  ou  trois  jaunes  d'oeuls  : vous  avez 
bien  soin  de  remuer  votre  sauce,  afin  qu’elle  ne  tourne  pas. 
Quand  votre  sauce  est  liée,  vous  la  versez  sur  vos  petits 
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morceaux  de  langue,  et  vous  laissez  refro:dir  votre  sauce  ; 
laites  ensorte  que  votre  langue  soit  bien  couverte  de  sauce. 
Après  cela  vous  prenez  chacun  de  ces  petits  morceaux  que 
vous  embrochez  avec  un  atelet  : ayez  bien  soin  que  vos 
petits  morceaux  soient  bai  bouilles  de  sauce,  qu’ils  soient 
tous  de  la  même  mesure,  aün  que  votre  atelet  présente  un 
carré  long  avec  ses  quatre  angles.  En  cas  qu’il  y ait  quel- 
ques vides , vous  les  remplirez  de  votre  sauce , en  unis- 
sant bien  votre  atelet;  vous  le  trempez  dans  le  beurre 
tiède,  vous  le  mettez  dans  la  mie  de  pain,  après  vous  le 
jetez  dans  des  oeufs  battus,  dans  lesquels  vous  avez  mis  un 
peu  de  beurre , du  sel  et  du  gros  poivre.  Vous  le  panez,  en 
lui  conservant  toujours  sa  forme  cariée;  puis  vous  le  laites 
griller  de  trois  côtés;  faites  prendre  couleur  au  quatrième 
as  ec  le  four  de  campagne  ou  la  pelle  a glace.  Faute  de  sauce 
italienne,  servez-vous  de  sauce  hachée.  [Ployez  Sauce  ha- 
chée.) 


Queue  de  Bœuf  braisée  en  Hochepot. 


Vous  coupez  votre  queue  de  bœuf  en  morceaux , de  joint 
en  joint  ; vous  la  fûtes  dégorger  pendant  deux  heures.  Après 
vous  la  faites  blanchir  pendant  une  demi-heure;  vous  la 
mettez  à l’eau  froide  ; vous  l’égouttez,  vous  la  parez,  puis 
vous  mettez  des  bardes  de  lard  dans  le  fond  d’une  casse- 
role, quelques  morceaux  de  veau  ou  de  bœuf,  la  couvrez 
pareillement  avec  votre  lard,  et  vous  y mettez  trois  ou 
quatre  carottes,  quatre  ou  cinq  oignons,  dont  uu  piqué  de 
trois  clous  de  giroüe,  un  peu  de  thym,  deux  feuilles  de 
laurier;  vous  mouillez  avec  du  bouillon,  et  vous  faites 
bouillir  votre  queue;  vous  la  mettrez  ensuite  sur  un  petit 
feu  allant  tout  doucement  pendant  deux  ou  trois  heures, 
selon  comme  votre  queue  est  dure;  quand  eile  est  cuite, 
vous  mettez  vos  morceaux  dans  le  milieu  du  plat,  vous 
dressez  un  cordon  de  laitues  à l’entour  ( voyez  Laitue 
braisée);  vous  mettez  des  carottes  en  petits  bàlous  ( voyez 
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Petites  carottes),  que  vous  verserez  sur  votre  queue  pour 
la  masquer,  et  vous  glacerez  vos  laitues. 

Autrement  vous  pouvez  mettre  cuire  votre  queue  dans 
une  casserole  avec  de  l’eau  et  l’assaisonnement  dit  ci -des- 
sus, du  sel  et  les  superficies  de  vos  carottes  qui  auront  été 
r-, tissées  avant  de  les  tourner  • vous  pouvez  aussi  mouiller 
vos  petites  racines  avec  le  mouillement  dans  lequel  aura 
cuit  votre  queue. 

Queue  de  Bœuf  aux  Choux. 

Vous  préparez  votre  queue  comme  la  précédente  : vous 
mettrez  h l’entour  des  choux  braisés  £ voyez  Choux  braisés 
pour  entrée),  et  un  morceau  de  lard  qui  aura  cuit  avec 
vos  choux  et  de  grosses  carottes  ; entourez  votre  sauce  avec 
de  l’espagnole. 

Autrement  vous  pourriez  mettre  vos  choux  et  votre  lard 
cuire  avec  votre  queue,  quelques  grosses  carottes:  donnez 
un  bon  sel  à vos  choux , faites-les  blanchir,  et  ficelez-les 
avant  de  les  mettre  dans  votre  cuisson,  pour  pouvoir  les 
retirer  entiers  ; vous  verserez  sur  votre  queue  une  sauce 
liée , ou  bien  vous  la  servirez  avec  un  peu  du  fond  de  votre 
cuisson. 

Queue  de  Bœuf  à la  Sainte-  Menehould. 

Quand  votre  queue  de  boeuf  sera  cuite  comme  celle  dite 
en  hochepot,  vous  l’assaisonnerez  d’un  peu  de  sel,  du  gros 
poivre  ; vous  la  tremperez  dans  le  beurre  t ède  et  la  met- 
ti  ez  dans  la  mie  de  pain  ; vous  la  panerez  deux  fois } vous 
lui  ferez  prendre  couleur  au  four  ou  sur  le  gril. 

Queue  de  Bœuf  aux  Navets. 

Vous  ferez  cuire  votre  queue  de  boeuf  braisée  ; vous  au- 
rez des  navets  en  petits  bâtons  ( voyez  Petits  Navets  ), 
que  vous  verserez  sur  votre  queue  de  bœuf,  pour  qu’elle 
sente  le  navet  ; vous  mettrez  dans  la  cuisson  la  superficie  de 
vos  petits  bâtons  de  navets.  Si  vous  n’avez  pas  de  sauce 
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pour  vos  navets  , vous  vous  servirez  du  mouLllement  de 
votre  cuisson  pour  cuire  vos  navets. 

Queue  de  Bœuf  à La  Sauce  tomate. 

Vous  ferez  braiser  votre  queue  de  bœuf;  vous  la  dres- 
serez dessus  votre  plat,  et  vous  la  masquerez  avec  une 
sauce  tomate,  f Voyez  Sauce  tomate  indienne.  ) 

Queue  de  Bœuf  aux  Champignons. 

Quand  votre  queue  de  bœuf  est  cuite  dans  une  braise, 
vous  la  dressez  sur  un  plat;  vous  la  masquez  avec  un  ra- 
goût de  champignons  ( fuyez  Champignons  pour  entrée). 
Vous  pouvez,  laulede  sauce,  sauter  vos  champignons  dans 
un  morceau  de  beurre  gros  comme  un  oeuf  : quand  nous 
voyez  que  votre  beurre  tourne  en  huile,  vous  y mettez  plein 
une  cuillère  à bouche  de  farine;  vous  la  mêlez  avec  votre 
beurre  et  vos  champignons  ; vous  les  mouillez  avec  le  rnyuil 
lementdans  lequel  aura  cuit  votre  queue  : tâchez  quevotie 
ragoût  soit  de  bon  sel,  vous  y mettrez  un  peu  degrospoivre. 

Queue  de  Bœuf  à la  purée  de  Lentilles. 

Vous  ferez  braiser  votre  queue  de  bœuf;  quand  elle  sera 
cuite , vous  l’égoutterez  et  la  dresserez  sur  votre  plat  : vous 
la  masquerez  avec  une  purée  de  lentilles.  ( Voyez  Purée 
de  lentilles  pour  entrée.  ) 

Queue  de  Bœuf  à la  purée  de  Pois  verts. 

Vous  ferez  braiser  votre  queue  ; quand  elle  est  cuite, 
vous  l’égouttez , la  dressez  sur  le  plat,  et  vous  la  masquez 
avec  une  purée  de  pois  verts.  ( Voyez  Pois  verts  ; Purée 
de  Pois  verts  pour  entrée.  ) 

Queue  de  Bœuf  à la  purée  d3  Oignons. 

Vous  laites  braiser  votre  cpieue  de  bœuf;  vous  l’égout- 
tez, la  dressez  sur  le  plat,  et  vous  la  masquez  d’une  purée 
d oignons.  ( V oyez  Purée  d’oignons  pour  entrée.  ) 
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Queue  de  Bœuf  à la  purée  de  Racines. 

Quand  votre  queue  est  cuite  dans  une  braise , vous  l’é- 
gouttez et  la  dressez  sur  voire  plat , et  vous  la  masquez 
d’une  purée  de  racines.  ( V oyez.  Purée  de  racines  pour  en- 
trée.) 

Queue  de  Bœuf  aux  Oignons  glacés. 

Vous  faites  cuite  votre  queue  de  bœuf  dans  une  braise  ; 
vous  l’égouttez , vous  la  dressez  sur  votre  plat  en  pyramide, 
et  vous  mettez  des  oignons  glacés  à l’entour-  ( Voyez  Oi- 
gnons glacés.  (Vous  mettez  une  espagnole  travaillée  pour 
sauce.  ( Voyez  Sauce  Espagnole.) 

Faute  d’espagnole,  vous  faites  un  roux  léger  que  vous 
mouillez  avec  le  mouillement  que  vous  passez  au  tamis  de 
soie  , dans  lequel  a cuit  votre  queue  ; faites  votre  sauce 
claire  pour  pouvoir  la  faire  réduire,  qu’elle  soit  de  bon 
goût  et  d’un  bon  sel  ; vous  y mettrez  un  peu  de  gros  poi- 
vre , et  vous  saucerez  votre  queue  avec  : ayez  soin  de  la 
dégraisser. 

Entrecôte  au  jus. 

Vous  prenez  la  côte  de  bœuf  qui  se  trouve  sous  le  pale- 
ron 5 vous  la  parez  de  manière  qu’il  ue  reste  que  l’os  de  la 
côte , que  vous  décharnez  au  bout  ; il  faut  la  battre  , afin 
de  l’amortir;  vous  trempez  votie  côte  dedans  l’huile  ou  du 
beurre;  vous  l’assaisonnez  de  sel  et  de  gros  poivre;  vous 
la  faites  griller  à feu  doux  , afin  que  votre  côte  ne  brûle  pas 
et  cuise  tout  doucement;  il  faut  une  demi-heure,  si  votre 
côte  n’est  pas  très-épaisse  ; si  elle  l’est,  il  faut  trois-quarts 
d’heure  ou  une  heure,  afin  que  la  chaleur  la  puisse  bien 
pénétrer  : quand  elle  est  cuite,  vous  mettez  un  jus  clair 
dessous. 

Entrecôte  grillée  sauce  aux  Cornichons. 

Vous  préparez  votre  côte  comme  celle  au  jus  ; quand 
elle  est  cuite,  ayez  une  sauce  piquante  dans  laquelle  vous 
jetez  vos  cornichons,  au  moment  de  servir  ; si  vous  n’en 
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avez  pas,  vous  pouvez  marquer  une  sauce  avec  dé  l’eau  , 
du  sel , du  poivre  fin  , de$  échalotles  hachée  , un  peu  de 
chapelure  de  pain,  un  peu  de  vinaigre;  vous  faites  bouillir 
le  tout  ensemble  : au  moment  de  verser  votre  sauce , \ ous 
mettrez  vos  cornichons. 

Entrecôte  grillée  sauce  piquante.. 

Vous  préparez  votre  côte  et  la  faites  cuire  comme  celle 
au  jus , vous  versez  dessus  une  sauce  piquante.  ( E . Sauce 
piquante.  ) 

Entrecôte  grillée  sauce  au  beurre  cV  Anchois. 

Préparez  et  faites  cuire  votre  côte  comme  celle  au  jus. 
Vous  aurez  une  sauce  espagnole  travaillée  qui  soit  un  peu 
claire  : au  moment  de  saucer,  vous  mettrez  dans  votre  sauce, 
qui  sera  Lien  chaude,  gros  comme  un  oeuf  de  beurre  d’an- 
chois , que  vous  remuerez  bien  dans  votre  sauce  jusqu’à 
ce  qu’il  soit  bien  fondu,  sans  mettre  votre  sauce  sur  le  feu, 
ou  du  moins  sans  la  faire  bouillir*  versez -la  sur  votre  côte. 

( E oyez  Espagnole  travaillée,  et  Beurre  d’Auchois.) 

Faute  de  sauce  , faites  un  roux  léger  que  vous  mouillez 
avec  du  bouillon  assaisonné,  et  naettez-y  votre  beurre  d’an- 
chois. 

Entrecôte  grillée  sauce  hachée. 

Préparez  et  faites  cuire  votre  côte  comme  celle  au  jus; 
vous  la  saucerez  avec  une  sauce  hachée.  ( V oyez  Sauce  ha- 
chée.) 

Côte  de  Bœuf  braisée. 

Vous  parez  bien  votre  côte,  vous  déchaînerez  le  bout  de 
l’os  ; vous  la  piquerez  de  gros  lardons  qui  seront  assaison- 
nés de  quatre  épices  , de  sel  , de  poivre  : vous  mettrez 
dans  le  fond  de  votre  casserole  des  bardes  de  lard  ; par- 
dessus vos  bardes  , des  tranches  de  veau  et  de  boeuf,  qua- 
torze carottes,  cinq  gros  oignons  , dont  un  piqué  de  trois 
clous  de  girolle,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym, 
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un  bouquet  de  persil,  de  ciboule.  Vous  ficellerez,  arran- 
gerez votre  côte  dans  cette  braise  ; vous  la  couvrirez  de 
lard,  et  vous  mettrez  vos  garnitures  de  légumes  dessus  : 
vous  y mettrez  plein  deux  cuillères  à pot  de  bouillon  ; vous 
ferez  bouillir  votre  côte  biaisée,  puis  vous  la  mettrez  sur 
un  petit  feu,  afin  que  cela  migeote  doucement  pendant 
trois  heures  : moins  si  votre  côte  est  tendre.  Quand  elle 
est  cuite  , vous  l’égouttez  et  vous  la  déficelez;  vous  passez 
un  peu  du  fond  de  votre  cuisson  au  tamis  de  soie  ; vous  le 
dégraissez  et  le  laites  réduire  ; vous  glacez  votre  côte,  et 
vous  versez  votre  fond  réduit  dessous. 

Côte  de  Bœuf  aux  Oignons  glacés. 

Vous  parerez  et  braiserez  votre  côte  de  boeuf  ; quand 
elle  sera  cuite,  vous  la  déficelerez,  vous  ^égoutterez  et  vous 
la  dresserez  sur  votre  plat  : tcàchez  qu’elle  ait  bonne  mine, 
qu’elle  soit  bien  entière  : vous  mettiez  des  oignons  glacés 
à l’entour,  et  une  sauce  espagnole  claire  que  vous  aurez 
travaillée  avec  un  peu  de  mouille  ment  de  votre  côte  ; que 
votre  sauce  soit  bien  dégraissée  et  passée  à l’étamine. 

Côte  de  Bœuf  sauce  tomate  indienne. 

Parez  et  faites  cuire  votre  côte  dans  une  braise  ; vous  l’é- 
gouttez , vous  la  di  essez  sur  le  plat,  vous  la  glacez , et  vous 
mettez  dessous  une  sauce  tomate  indienne.  ( V oyez  Sauce 
tomate.  ) 

Côte  de  Bœuf  aux  petites  Racines. 

Quand  vous  aurez  paré  et  braisé  votre  côte,  vous  l’é- 
goutterez, vous  la  glacerez,  et  vous  la  mettrez  sur  votre 
plat  • vous  v joindrez  a l’entour  de  petites  racines.  ( J'  oyez 
petites  Racines.  ) Vous  pourrez  faire  blanchir  des  carottes 
tournées  en  petits  bâtons,  faire  un  petit  roux  léger  que 
vous  mouillerez  avec  le  fond  dans  lequel  aura  cuit  votre 
côte  : quand  votre  sauce  aura  bouilli,  vous  y mettrez  vos 
petites  racines  5 vous  y joindrez  un  petit  morceau  de  sucre, 
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un  peu  de  gros  poivre  ; vous  ferez  votre  sauce  un  peu  lon- 
gue pour  pouvoir  la  faire  réduire  , afin  qu’elle  prenne  du 
goût  : vous  dégraissez  vos  petites  racines  , et  les  servez  à 
l’entour  de  votre  côte. 

Côte  clc  Bœuf  aux  Cor{cu /libres. 

Vous  préparerez  votre  côLe  et  vous  la  ferez  cuire  comme 
celle  braisée  ; vous  mettez  des  concombres  en  morceaux 
dessous,  ou  en  quartiers  à l’entour  : alors  vous  les  glace- 
riez et  vous  mettriez  une  sauce  espagnole  réduite  dessous. 
(broyez  Sauce  espagnole;  voyez  Concombres.  ) 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  passez  le  fond  de  votre 
cuisson  ; laites  un  roux  léger  : vous  mouillez  avec  votre 
fond  ; que  votre  sauce  soit  longue,  pour  pouvoir  la  faire 
réduire  ; vous  mettrez  vos  morceaux  cle  concombres  dans 
votre  sauce  qui  doit  être  três-liée,  parce  que  le  concom- 
bre jette  toujours  de  l’eau,  malgré  qu’il  soit  bien  égoutté. 
Pour  vos  quartiers  , vous  les  ferez  cuire  dans  un  peu  de 
fond  et  de  dégrais  de  votre  côte  : une  demi -lieure  suffit 
pour  les  cuire.  ( V ’ oyez  la  manière  de  préparer  vos  con- 
combres, h ceux  qui  sont  pour  entrée.  ) 

Côte  de  Bœuf  à la  Rocambole. 

Vous  préparez  votre  côte  comme  pour  cuire  à la  braise  ; 
vous  y ajoutez  un  peu  d’ail j vous  mettez  une  demi-bou- 
teille devin  blanc  dans  le  mouillement;  quand  elle  est  cuite, 
vous  l’égouttez,  vous  la  glacez  et  la  mettez  sur  vos  rocam- 
boles.  oyez  Rocamboles.) 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  faites  un  roux  léger  ; 
vous  le  mouillez  avec  le  fond  de  votre  côte  que  vous  avez 
passé  au  tamis  de  soie  : mettez  beaucoup  de  mouillement 
avec  votre  roux  , pour  qu’il  puisse  se  réduire,  afin  que  votre 
sauce  prenne  du  goût;  il  laut  qu’elle  soit  très-liée  ; vous 
éplucherez  plein  un  verre  de  rocamboles  que  vous  ferez 
blanchir  jusqu’à  ce  qu’elles  s’écrasent  en  les  pressant  sous 
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les  doigts;  il  faut  qu’elles  restent  un  peu  fermes  ; vous  les 
mettez  dans  voire  sauce,  que  vous  tiendrez  chaudeau  bain- 
marie  ; vous  y mettrez  un  peu  de  gros  poivre. 

Côte  de  Bœuf  au  vin  de  Malaga. 

Préparez  votre  côte  comme  pour  cuire  à la  braise;  vous 
épicerez  un  peu  plus  vos  lardons  ; vous  mettrez  une  demi- 
bouteille  de  vin  de  JYIalaga  et  la  valeur  d’une  demi-bou- 
teille de  bouillon  ; vous  ferez  cuire  votre  côte  : après  cela  , 
vous  passerez  le  mouillement  au  tamis  de  soie  ; ayez  soin 
qu'il  n’y  ail  point  de  graisse  , vous  ferez  réduire  tout  votie 
mouillement,  de  manière  à ce  qu’il  n’en  reste  qu’un  verre 
pour  mettre  sous  votre  côte  : vous  aurez  eu  soin  de  ne  pas 
beaucoup  saler  votre  cuissou  , pour  que  votre  sauce  ré- 
duite ne  soit  pas  acre. 


Côte  de  Bœuf  aux  Choux. 

Vous  préparez  votre  côte  et  vous  la  faites  cuire  comme 
celle  cuite  à la  braise;  vous  l’égouttez  , vous  la  glacez,  vous 
dressez  des  choux  ( Croyez  Choux  et  Espagnole),  du  petit 
lard  à l’entour;  vous  la  saucez  avec  une  espagnole  réduite. 

Autrement  vous  parez  votre  côte  , la  piquez  de  gros  lar- 
dons : vous  la  ficelez  ; vous  la  mettez  dans  une  casserole 
avec  quatre  carottes  , quatre  oignons  , dont  un  piqué  de 
trois  clous  de  girofle  , deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de 
thym  : vous  les  rafraîchissez  ; vous  les  ficelez  , et  vom  les 
faites  cuire  avec  votre  côte  ; vous  ferez  blanchir  votre  petit 
lard  pendant  un  quart- d’heure  , et  vous  le  mettrez  dans 
le  fond  avec  votre  côte  , et  vos  clous  par-dessus.  Si  vous 
mouillez  avec  de  l’eau,  vous  mettez  du  sel,  du  poivre  , 
après  cela  vous  faites  migeoter  le  tout  deux  heures;  il  faut 
que  cela  bouille  toujours;  vous  mettez  les  choux  et  le  lard 
à l’entour  de  la  côte  sur  le  plat.  Si  vous  n’avez  pas  de  sauce , 
vous  prenez  un  peu  de  mouillement  que  vous  versez  sur 
votre  côte  ; ayez  soin  de  ne  pas  trop  saler  à cause  du  petit 
lard,  et  que  les  choux  ne  soient  pas  âcres. 
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Côté de  Bœuf  à la  bonne  femme. 

Parez  votre  côte;  piquez-la  de  gros  lardons  épicés,  met- 
tez un  morceau  de  beurre  dans  votre  casserole  gros  comme 
deux  œufs  : vous  le  faites  fondre  , puis  vous  mettez  votre 
côte  assaisonnée  de  sel  et  de  gros  poivre;  vous  posez  votre 
casserole  sur  un  feu  un  peu  ardent,  vous  retournez  votre 
côte  deux  ou  trois  fois;  quand  elle  est  bien  chaude,  vous  la 
mettez  sur  un  feu  doux  , et  vous  mettez  aussi  du  feu  sur 
le  couvercle  de  votre  casserole  ; quand  elle  y aura  été  une 
heure  et  demie,  elle  sera  cuite  : vous  vous  servirez  du 
fond  pour  sauce. 

Côte  de  Bœuf  aux  Laitues. 

Parez  et  faites  cuire  votre  côte  comme  celle  à la  braise; 
vous  l’égouttez  , vous  la  glacez  , et  vous  la  mettez  sur  le 
plat  avec  des  laitues  glacées  à l’entour;  vous  mettez  pour 
sauce  une  espaguole  réduite.  ( Boyez  Laitue  pour  entrée, 
et  Espagnole.) 

Si  vous  n’avez  pas  de  quoi  marquer  une  braise,  vous 
faites  cuire  votre  côte  avec  carottes,  oignons  , thym,  lau- 
rier, girofle,  bouquet  de  persil  et  ciboule,  un  peu  de  bouil- 
lon : si  vous  n’employez  que  de  l’eau  , vous  mettrez  alors 
du  sel,  du  gros  poivre;  vous  prenez  le  fond  de  votre  cÔLe 
pour  cuire  vos  laitues  que  vous  aurez  préparées  ; vous  les 
faites  blanchir,  les  rafraîchissez , et  les  pressez  pour  en 
faire  sortir  l’eau  : cela  lait,  vous  les  mettez  dans  une  cas- 
serole avec  le  mouillement  dans  lecjuel  a cuit  votre  côte  : 
une  heure  suflit  pour  cuire  vos  laitues. 

Côte  de  Bœuf  d la  Provençale. 

Parez  et  faites  cuire  votre  côte  comme  celle  à la  bonne 
femme  : eu  place  de  beurre,  mettez  de  l’huile  pour  la  faire 
cuire  ; quand  elle  est  cuite,  vous  la  mettez  sur  votre  plat; 
vous  avez  vingt ‘gros  oignons  que  vous  coupez  par  le  milieu 
ce  la  tète  jusqu’à  la  queue  : puis  vous  coupez  eu  tranches 


92  BOEUF. 

vos  moitiés  d’oignons,  de  manière  à ce  qu’elles  forment  des 
demi-cercles;  vous  mettez  un  quarteron  et  demi  d’huile 
dans  votre  casserole,  que  vous  laites  bien  chauffer  ; vous 
mettez  vos  oignons  frire  dedans:  quand  ils  sont  bien  blonds, 
vous  versez  un  verre  de  vinaigre  dedans,  un  peu  de  bouil- 
lon , du  sel , du  poivre  ; vous  masquez  votre  côte  avec  vos 
oignons  : il  ne  faut  pas  dégraisser. 

Côte  de  Boeuf  à la  Purée  d’oignons. 

Parez  votre  côte  ; laites— la  cuire  comme  celle  dite  à la 
braise  : quand  elle  est  cuite,  vous  l’égouttez;  vous  la  dres- 
sez sur  le  plat,  et  vous  la  masquez  d’une  purée  d’oignons 
brune.  ( Ployez  Purée  d’oignons.) 

Filet  d’ Aloyau  braisé. 

Quand  vous  aurez  levé  le  filet  mignon  de  votre  aloyau, 
vous  en  ôterez  toute  la  graisse  , puis  vous  couchez  voire 
filet  sur  la  table,  du  côté  où  est  la  peau  ; faites  en  sorte  , 
avec  votre  main,  que  les  chairs  posent  bien  sur  la  table  ; 
vous  prenez  un  grand  couteau  qui  coupe  bien  ; vous  met- 
tez le  tranchant  entre  la  peau  et  la  viande,  si  bien  qu’en 
faisant  aller  et  venir  votre  couteau  comme  si  vous  leviez 
une  barde  de  lard  , vous  séparez  la  peau  d’avec  le  filet,  et 
il  se  trouve  bien  uni  et  paré  : en  cas  qu’il  reste  de  la  peau, 
il  faudrait  l’enlever  en  glissant  le  tranchant  de  votre  cou- 
teau  le  plus  près  possible  de  la  peau,  pour  éviter  que  votre 
filet  ait  des  creux  : quand  il  est  bien  paré,  vous  avez  de 
gros  lardons  dans  lesquels  vous  mettez  un  peu  de  thym, 
un  peu  de  laurn r pilé  ou  haché  bien  fin,  un  peu  de  qua- 
tre épices , et  un  peu  de  sel  et  de  poivre  ; vous  piquez  votre 
filet,  et  le  ficelez  en  lui  faisant  prendre  la  forme  que 
vous  voulez  ; vous  mettez  dans  le  fond  de  votre  casse- 
role des  bardes  de  lard,  des  tranches  de  veau  et  de  bœul , 
quatre  ou  six  oignons,  dont  un  piqué  de  trois  clous  de 
girofle,  deux  feuilles  de  laurier  , un  peu  de  thym,  un 
bouquet  de  persil  et  ciboules  ; vous  mettez  votre  filet 
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dans  votre  casserole  , où  est  marquée  votre  braise  ; vous 
le  couvrez  de  lard,  et  vous  mettez  quelques  morceaux  de 
viande  a l’entour;  vous  y versez  plein  deux  eu  11ères  à pot 
de  bouillon  , fort  peu  de  sel  ; vous  faites  bouillir  votre 
braise  , et  puis  vous  le  mettez  sur  un  feu  doux  , pour  le 
faire  migeoter  pendant  deux  heures  et  demie  ; vous  pre- 
nez le  mouillement  dans  lequel  a cuit  votre  filet  ; vous 
le  passez  au  tamis  de  soie,  vous  le  faites  réduire  : quand 
votre  filet  est  égoutté , vous  le  déficelez  et  le  glacez  ; vous 
le  dressez  sur  votre  plat,  et  vous  y versez  le  mouillement 
réduit. 

Si  vous  n’avez  pas  tout  ce  qu’il  faut  pour  braiser  votre 
filet , vous  le  parez  et  le  piquez  de  gros  lard  : vous  mettez 
vos  parures  dans  le  fond  de  votre  casserole  ; vous  ficelez 
votre  filet,  vous  le  mettez  sur  vos  parures , vous  mèlezvos 
carottes,  oignons,  bouquet  d’aromates  , deux  cuillerées  de 
bouillon  : si  vous  n’en  avez  pas,  vous  y mettez  de  l’eau,  du 
sel , pas  trop,  pour  que  vous  puissiez  vous  servir  du  mouil- 
lement pour  ce  que  vous  aurez  à faire  : quand  il  sera  cuit, 
vous  le  servirez  comme  ci-dessus  : tÈichez  que  votre  filet 
ait  bonne  mine  et  bon  assaisonnement. 

Fd^t  d} Aloyau  aux  concumbj'es. 

Parez  votre  filet  d’aloyau  ; faites-le  cuire  comme  celui 
dit  à la  braise  ; vous  l’égouttez  et  le  glacez  ; vous  mettez 
dessous  des  concombres.  ( Foy.  Concombres.) 

En  cas  que  vous  n’ayez  pas  de  sauce  pour  vos  concom- 
bres, vous  vous  servirez  du  mouillement  de  votre  aloyau; 
vous  ferez  un  petit  roux  que  vous  mouillerez  avec  le  jus 
dans  lequel  aura  cuit  votre  filet;  vous  le  passerez  au  tamis 
de  soie;  vous  aurez  soin  de  taire  votre  sauce  un  peu  lon- 
gue pour  pouvoir  la  faire  réduire  ; vous  la  dégraisserez  et 
la  passerez  à l’étamine,  et  vous  la  verserez  sur  votre  filet , 
ou  bien  vous  mettez  vos  concombres  cuire  dedans  , etc. 
Que  votre  sauce  soit  de  bon  sel  ; vous  y mettrez  un  peu 
de  gros  poivre. 
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Filet  (l’Aloyau  aux  Oignons  glacés. 

Parez  voire  filet  d’aloyau;  faites-le  cuire  comme  celui 
dit  à la  braise  ; vous  l’égouttez  , vous  le  glacez  : mettez-le 
sur  votre  plat  avec  des  oignons  glacés  à l’entour,  et  une 
sauce  espagnole  travaillée.  [Voyez  Espagnole.) 

Faute  de  sauce  , vous  ferez  un  roux  léger,  que  vous 
mouillerez  avec  le  jus  dans  lequel  aura  cuit  votre  filet  d’a- 
loyau ; vous  y mettrez  des  oignons  glacés.  ( Voy.  Oignons 
glacés.) 

Filet  d’ A loyau  aux  Laitues. 

Parez  votre  filet  d’aloyau  cbmme  celui  dit  à la  braise  ; 
vous  l’égouttez  et  le  glacez;  vous  y mettez  une  sauce  espa- 
gnole ( V oyez  Sauce  espagnole)  ; vous  y apprêtez  un  cor- 
don de  laitues  à l’entour.  [V oy.  Laitues  pour  entrée.) 

Si  vous  n’avez  pas  de  quoi  faire  cuire  vos  laitues  , laites 
cuire  votre  filet  d’aloyau  d’avance  : vous  vous  servirez  du 
fond  pour  vos  laitues;  vous  tiendrez  votre  filet  chaud;  une 
heure  suffit  pour  faire  cuire  vcfs  laitues;  vous  mettrez  sur 
votre  filet  une  sauce  liée. 

Filet  cV Aloyau  à la  Mauglat. 

Il  faut  que  ce  filet  soit  cuit  de  la  veille  : parez  et  faites 
cuire  votre  filet  comme  celui  dit  à la  braise;  quand  il  sera 
froid,  vous  ferez  un  trou  ovale  dedans;  vous  couperez  en 
dés  la  viande  que  vous  avez  ôtée  de  votre  filet,  c’est-à-dire 
ni  petit  ni  gros  : vous  ferez  réduire  une  sauce  espagnole 
avec  un  peu  de  mouillement  de  votre  filet;  quand  votre 
sauce  sera  bien  réduite  , vous  y mettrez  vos  petits  mor- 
ceaux de  viande  dedans  , et  vous  la  tiendrez  chaude  au 
bain  marie  : au  moment  de  servir  , vous  lêrez  réchauffer 
votre  filet;  vous  l’égoutterez  et  le  glacerez;  vous  le  pose- 
rez sur  le  plat;  vous  mettrez  votre  petit  ragoût  dedans  ; 
vous  aurez  une  espagnole  claire  que  vous  mettrez  dessous. 

( Voyez  Sauce  espagnole.) 
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Faute  de  sauce  , vous  ferez  un  roux  léger  que  vous  ar- 
roserez avec  le  mouillement  dans  lequel  a cuit  votie  filet 
d’aloyau  $ faites  bien  réduire  votre  sauce  , afin  qu’elle 
prenne  bon  goût. 

Filet  cV Aloyau  au  vin  de  Malaga. 

Parez  votre  fdet  comme  les  précédens;  vous  le  piquerez 
de  gros  lardons , dans  lesquels  vous  mettrez  des  épices,  un 
peu  de  thym,  deux  feuilles  de  laurier  haché  ou  pilé,  un 
peu  de  sel  fin  : quand  votre  filet  sera  piqué,  vous  le  fiee- 
lerez  ; vous  mettrez  dans  le  fond  d’une  casserole  des  bardes 
de  lard  , deux  tranches  de  veau,  deux  tranches  de  bœuf, 
des  légumes,  tels  que  carottes,  oignons,  un  bouquet  garni: 
vous  mettrez  votre  filet  dans  la  casserole , vous  le  garnirez 
de  bardes  de  lard  et  une  demi  bouteille  de  vin  de  Mala'ga, 
ou  trois-quarts  de  bouteille,  selon  comme  votre  filet  sera 
gros,  plein  la  moitié  d’une  cuillère  à pot  de  bouillon: 
vous  ferez  bouillir  votre  filet  ; lorsqu’il  aura  jeté  quelques 
bouillons  , vous  le  mettrez  migeoter  doucement  sur  un 
petit  feu  pendant  deux  heures  et  demie  : quand  il  sera 
cuit , vous  passerez  le  mouillement  dans  un  tamis  de  soie  ; 
vous  mettrez  trois  cuillères  à dégraisser  de  grande  espa- 
gnole , et  vous  verserez  dans  votre  sauce  le  mouillement 
que  vous  avez  passé  au  tamis  de  soie  ; vous  la  ferez  réduire 
à glace  , c’est-à-dire  que  cela  ue  produise  de  jus  que  pour 
saucer  votre  filet  : on  peut  se  passer  de  sauce  en  faisant 
réduire  l’entier  de  la  sauce  : ayez  assez  de  quoi  saucer  votre 
filet  ; vous  l’égouttez  et  le  ficelez  ; vous  le  glacez,  et  yuus 
versez  votre  réduction  de  ssus. 

On  peut  faire  cuire  ce  filet  en  le  mettant  entre  des  bar- 
des de  lard,  des  racines  mouillées  avec  le  vin  de  Malaga 
et  un  peu  de  bouillon. 

Filet  d’ Aloyau  aux  cornichons. 

Vous  parez  votre  filet  comme  celui  dit  à la  braise  ; vous 
le  piquez  de  lard  fin  , vous  le  mettrez  à -la  broche  , puis 
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vous  le  coucherez  sur  votre  atelet , de  manière  à ce  qu’il 
ne  soit  pas  trop  long,  afin  que  votre  plat  d’entrée  puisse 
Je  contenir  : vous  préparez  ensuite  vos  cornichons  en  petits 
bâtons;  vous  aurez  plein  six  cuillères  h dégraisser  de  grande 
espagnole  , dans  laquelle  vous  mettrez  trois  cuillerées  à 
bouche  de  vinaigre  , un  peu  de  sel , de  poivre  fin  , assez 
pour  qu’il  domine  ; vous  y joindrez  huit  cuillerées  à dé- 
graisser de  consommé;  vous  ferez  réduire  le  tout  à moitié, 
vous  écumerez  et  dégraisserez  votre  sauce;  quand  elle  sera 
réduite,  vous  la  passerez  h l’étamine,  vous  y mettrez  vos 
cornichons  , vous  tiendrez  cette  sauce  chaude  sans  la  faire 
bouillir  : quand  votre  filet  aura  été  une  heure  et  demie  à 
la  broche  , vous  le  poserez  sur  votre  plat  avec  votre  sauce 
dessous. 

Faute  d’espagnole,  vous  ferez  un  roux  léger,  que  vous 
mouillerez  avec  un  fond  ou  du  bouillon;  vous  l’assaisonnez 
comme  la  précédente  ; vous  y mettrez  vos  cornichons  coupés 
en,  liards,  du  sel,  du  poivre  fin  , voilà  tout  ce  qu’il  faut. 

Filet  cïe  Bœuf  à la  Conti. 

Piquez  votre  filet  comme  le  précédent;  vous  le  piquerez 
de  gros  lard  par-dessous  ; vous  le  briderez  de  manière  qu’il 
forme  le  colimaçon  ; vous  beurrerez  le  fond  de  votre  cas- 
serole ; vous  y mettrez  votre  filet  , quatre  carottes,  cinq 
oignons,  deux  feuilles  de  laurier,  un  bouquet  de  persil  et 
de  ciboules,  trois  clous  de  girofile;  vous  y mettrez  avec  votre 
filet  une  cuillère  à pot  de  gelée  ou  de  bouillon,  une  feuille 
de  papier  beurré  coupée  en  rond  ; vous  ferez  bouillir  votre 
filet  : quand  il  aura  jeté  quelques  bouillons , vous  le  mettrez 
sur  un  feu  doux,  vous  en  mettrez  aussi  sur  le  couvercle  de 
votre  casserole;  vous  y regarderez  de  temps  en  temps,  en 
veillant  à ce  que  votre  filet  prenne  une  belle  couleur  : il 
faut  deux  heures  pour  le  cuire;  il  faut  aussi  que  le  mouil- 
lement  tombe  à la  glace , afin  que  votre  filet  soit  glacé  en 
le  retirant;  vous  ôterez  vos  racines  de  votre  casserole,  ainsi 
que  la  graisse;  vous  mettrez  dans  votre  casserole  quatre 
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ruillerées  d’espagnole  et  une  de  consommé  ( V oy.  Espa- 
gnole et  Consommé),  et  vous  détacherez  la  glace  de  votre 
filet;  vous  passerez  votre  sauce  à l’étamine , et  vous  la  ver- 
serez sous  votre  filet. 

En  cas  que  vous  n’ayez  pas  de  sauce , vous  glacez  votre 
filet  avec  la  glace  qui  est  dans  votre  casserole;  vous  y met- 
tez plein  une  cuillère  à café  de  farine,  que  vous  délaierez 
avec  votre  glace  ; vous  mettez  aussi  un  verre  de  bouillon  ; 
vous  faites  bouillir  votre  sauce  , et  vous  la  passez  à l’éta- 
mine ; vous  en  arrosez  votre  filet  : tâchez  que  votre  sauc© 
soit  d’un  bon  sel. 

Filet  de  Bœuf,  sauce  tomate . 

Parez  et  piquez  votre  filet  comme  celui  dit  à la  Cnnti  - 
vous  le  ferez  cuire  de  même;  vous  mettrez  une  sauce  to- 
mate dessous.  ( V.  Sauce  tomate  ) Celle  indienne  est  la 
meilleure  : vous  pourrez  aussi  la  braiser  ; cela  tient  du 
goût. 

Sauté  de  Filet  de  Bœuf. 

Vous  coupez  votre  filet  de  boeuf  en  quatre,  dans  sa  lon- 
gueur : vous  coupez  vos  morceaux  en  vande  courte,  de  l’é- 
paisseur de  trois  lignes,  vous  les  aplatissez;  vous  les  faites 
ronds  et  de  la  granrleur  d’un  écu  de  six  francs  , ou  un  peu 
plus  ; vous  avez  soin,  en  les  arrondissant,  de  ne  pas  lais- 
ser de  peau  dure;  il  faut  que  vos  morceaux  soient  à-peu- 
près  tous  de  la  même  grandeur;  vous  les  arrangerez  à plat 
dans  un  sautoir,  ou  bien  quelque  chose  qui  puisse  le  rem- 
placer : quand  tous  vos  morceaux  sont  aplatis,  parés,  ar- 
rangés dans  votre  sautoir,  vous  les  assaisonnez  de  sel  et 
gros  poivre , vous  faites  fondre  un  bon  morceau  de  beurre 
que  vous  versez  dessus;  au  moment  de  servir,  vous  mettez 
votre  sautoir  sur  un  fourneau  ardent  : quand  ils  sont  roidis 
d’un  côté,  vous  les  fit i tes  roidir 'de  l’autre  : vous  tâtez  avec 
les  doigts  si  votre  morceau  est  cuit:  s’il  est  trop  mou,  voua 
le  laissez  encore  : quand  vos  morceaux  sont  cuits , vous  les 
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dressez  à l’entour  du  plat , en  mettant  les  plus  petits  dans 
le  milieu  : vous  pouvez  arroser  votre  sauté  avec  une  sauce 
espagnole  bien  travaillée  et  bien  corsée  ; vous  pouvez  y 
mettre  une  sauce  piquante , une  sauce  tomate  , ou  un 
beurre  d’anebois.  (Foy.  la  sauce  que  vous  voulez.) 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce , vous  ferez  un  petit  roux  où 
vous  mettrez  les  parures  de  votre  sauté,  nnecarotte coupée 
en  petits  dés,  deux  oiguons,  un  clou  de  girofle,  une  feuille 
de  laurier;  vous  passerez  le  tout  dans  votre  roux,  que  vous 
mouillerez  avec  un  peu  de  fond  ou  un  peu  de  bouillon;  vous 
ferez  cuire  et  réduire  cette  sauce  pendant  trois  quarts- 
d’beure  ; vous  la  passerez  à l’étamine;  vous  y mettrez  un 
peu  de  gros  poivte,  des  corniehons,  uu  filet  de  vinaigre  ; 
en  un  mot,  vous  donnerez  le  goût  que  vous  voudrez  à vo- 
tre sauce;  vous  pourrez  y mettre  de  même  du  beurre  d’an- 
chois , ou  la  servir  tout  simplement  : tâchez  qu’elle  soit 
d’un  bon  sel  et  d’uu  bon  goût. 

Bifteck  cïe  Filet  de  Bœuf. 

Vous  couperez  votre  filet  sûr  son  plein , c’est-à-dire  que 
Votre  morceau,  épais  de  six  lignes  , forme  le  rond  ; vous  le 
battrez,  vous  en  ôterez  les  tours,  et  vous  ne  laisserez  pas 
de  peau.  Tâchez  que  votre  bifteck  soit  un  peu  gras.  Quand 
votre  morceau  sera  paré,  vous  l’assaisonnerez  de  sel,  de 
gros  poivre  ; vous  le  tremperez  dans  du  beurre  tiède;  vous 
le  ferez  griller  au  moment  de  servir;  vous  mettrez  dessous 
une  maître-d’hôtel,une  sauce  piquante,  une  espagnol  ré- 
duite, une  sauce  au  beurre  d’anchois,  une  sauce  tomate  ou 
un  jus  clair  : cela  tient  au  goût.  On  joint  avec  ces  sauces  , 
ou  des  cornichons  , ou  des  pommes  de  terre  , que  vous 
épluchez  et  sautez  dans  du  beurre  jusqu’à  ce  qu’ils  soient 
blonds  : vous  les  poudrez  de  sel  , et  les  mettez  a 1 entour 
de  votre  bifteck;  vous  aurez  soin  que  votre  bilteck  aille  à 
grand  feu  : il  faut  qu’ifstm  cuit  vert,  c’est-à-d'.re  qu  ii  soit 
saignant. 
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Filet  de  Bœuf  à la  bruche. 

Vous  loverez  votre  filet  de  dessus  votre  pièce  d’albyau  , 
vous  le  laisserez  couvert  de  graisse,  c’est-à-dire  vous  pa- 
rerez la  graisse,  et  eu  laisserez  épais  de  trois  do  gts  tout  le 
long  du  filet  ; vous  ciselerez  la  superficie  de  la  graisse , afin 
que  la  chaleur  pénètre  nveux  voue  filet;  vous  passerez  un 
gros  et  long  atelet  le  long  de  votre  filet,  vous  le  reploierez 
un  peu  sur  lui  pour  qu’il  ne  soit  pas  trop  long;  vous  assu- 
jettirez votre  filet  sur  la  broche.  Une  heure  et  demie  suffit 
pour  le  cuire , selon  l’ardeur  du  feu  et  la  grosseur  du  filet  : 
quand  il  sera  cuit,  servez  uue  sauce  piquante  dessous , ou 
dans  une  saucière  : uue  sauce  tomate  convient  aussi.  Ce 
filet  se  sert  pour  rôti. 

Pièce  d’Aloydu. 

Vous  prendrez  une  pièce  d’aloyatt  entière  ; c’est-à-dire 
depuis  le  gros  bout  du  filet  mignon  jusqu’à  la  première 
côte  ; vous  la  faites  lever  le  plus  carrément  possible  , et 
sans  ôter  la  graisse  qui  est  sur  le  fih;t  mignon  ; vous  aurez 
soin  d’en  enlever  la  superficie  , et  tl’en  laisser  trois  doigts 
d’épais,  pour  que  votre  filet  mignon  soit  bien  couvert  ; 
vous  embrocherez  votre  pièce  de  ma  nière  qu’elle  ne  tourne 
pas  : pour  cela , il  faut  passer  la  broche  le  long  des  os  tenant 
au  filet  , assujettir  votre  viande  par  de  petits  atelets  , et 
faire  en  sorte  qu’il  n’y  ail  pas  plus  dn  viande  d’un  côté  que 
de  l’autre.  Si  votre  pièce  n’était  pas  f unbrocliée  bien  juste, 
Vous  mettriez  un  gros  aielet  sur  le  fi  let  dur,  et  vous  l’atta- 
cheriez à chaque  bout  de  la  ficelle,,  en  la  serrant  le  plus 
possible  : c’est  le  filet  mignon  qui  < ! ,t  en  vue.  On  sert  cet 
aloyau  pour  relever  de  grosses  pièce  s ; ou  sert  aussi  une 
sauce  piquante  , avec  beaucoup  de  cornichons  dessous. 
Cette  pièce  est  excellente  étouffée  daj  us  une  braisière , cuite 
sans  mouiller,  feu  dessus,  feu  dçssoi  is. 
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DU  VEAU. 

Le  veau  de  deux  mois  est  le  meilleur;  celui  de  Pontoise 
est  le  préféré  : il  n’a  p;is  la  chair  très -blanche  quand  elle 
est  crue , mais  elle  est  fine  et  elle  blanchit  en  cuisant  : c’est 
un  manger  délicieux.  Les  veaux  noirs  ne  valent  rien  pour 
les  issues. 


Tête  de  Veau  au  naturel. 

Vous  prenez  une  tète  de  veau  échaudée;  vous  la  désossez 
jusqu’aux  yeux;  vous  en  ôtez  les  mâchoires  inférieures,  et 
vous  coupez  la  mâchoire  supérieure  jusqu’à  l’oeil  ; vous 
mettez  dégorger  votre  tête  pendant  deux  ou  tro's  heures  ; 
vous  faites  bouillir  de  l’eau  dans  un  grand  chaudron,  et 
vous  mettez  la  tète  dedans;  vous  avez  bien  soin  de  l’en- 
foncer dans  l’eau  bouillante  pour  qu’elle  ne  noircisse  pas; 
vous  écumez  bien  votre  eau,  afin  qu’elle  ne  salisse  pas  votre 
tète  : quand  elle  a bouilli  Une  demi-heure  , vous  l’ôtez 
du  chaudron  , et  la  mettez  dans  un  baquet  d’eau  froide; 
vous  l’y  laissez  une  demi-heure , atin  qu’elle  refroidisse  ; 
après  cela  vous  la  retirez  de  votre  baquet,  et  vous  l’essuyez 
bien  ; vous  flambez  votre  tête  au-dessus  d’un  fourneau  bien 
ardent  pour  en  brûler  quelques  poils  qui  y seraient  encore  ; 
vous  l’essuyez , vous  en  ôtez  la  langue , les  peaux  blanches 
et  dures  qui  sont  dans  l’intérieur  de  la  bouche  : vous  ras- 
semblez les  peaux,  vous  lîrelez  la  tète  de  manière  qu’elle 
paraisse  entière;  vons  la  frottez  de  citron  , et  vous  la  cou- 
vrez d’une  barde  de  lard , puis  vous  la  mettez  cuire  dans 
un  blanc  avec  la  langue  [V . Blanc.).  Quand  votre  tête  est 
dans  votre  blanc  , vous  la  faites  bouillir,  vous  l’écumez, 
vous  y mettez  un  rond  de  papier  beurré,  et  vous  la  laites 
bouillir  tout  doucement.  Trois  heures  suffisent  pour  la 
cuire  : d’ailleurs,  vous  la  pressez  avec  le  doigt  ; si  la  chair 
fléchit , c’est  que  votre  tète  est  cuite  : alors,  au  moment 
de  servir,  vous  la  retirez  de  votre  blanc,  vous  l’égouttez, 
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vous  la  dressez  sur  le  plat,  vous  coupez  la  peau  qui  est  sur 
le  crâne  avec  la  pointe  de  votre  couteau  ; vous  ouvrez  le 
crâne  en  le  séparant  en  deux  vous  ôtez  les  deux  os  qui 
couvrent  la  cervelle  , et  vous  la  laissez  à découvert  ; vous 
dépouillez  la  langue  d’une  peau  dure  qui  la  renferme;  vous 
la  fendez  en  deux  de  son  long;  vous  la  poudrez  de  sel  fin  , 
de  gios  poivre  ; vous  la  trempez  dans  le  beurre  : vous  la 
faites  griller  ; vous  la  mettez  sur  le  muffle  de  la  tète;  vous 
poudrez  votre  tête  de  persil  bien  fin , et  la  servez  avec  un 
huilier,  ou  bien  vous  faites  chauffer  du  vinaigre  dans  une 
casserole  avec  du  sel,  du  poivre  fin  , de  la  ciboule  ou  des 
éclialottes , et  vous  mettez  celte  sauce  dans  une  saucière. 
Cette  tète  se  sert  pour  relever  le  potage. 


Tête  de  Veau  ci  la  Dètiller. 


Ayez  une  tète  de  veau  bien  blanche  ; vous  la  désossez 
toute  entière  ; vous  la  mettez  dégorger  comme  la  précé- 
dente; vous  la  faites  blanchir  de  même;  vous  retirez  la  cer- 
velle qui  reste  dans  le  crâne  , vous  la  faites  dégorger,  vous 
enlevez  les  fibres  et  la  première  peau  qui  la  couvre;  vous 
la  faites  blanchir  dans  de  l’eau  bouillante,  et  fin  filet  de  vi- 
naigre après;  vous  avez  un  petit  blanc  dans  lequel  vous  la 
faites  cuire.Trois-quarts  d’heure  de  cuisson  suffisent.  Votre 
tète  de  veau  étant  bien  refroidie  , vous  la  sortez  de  l’eau  , 
vous  l’essuyez  bien,  vous  la  flambez  comme  la  précédente, 
vous  la  coupez  par  morceaux,  vous  laissez  les  yeux  entiers 
et  les  oreilles  de  mèmè  ; vous  ficelez  ces  morceaux  , et  les 
fa  tes  cuire  comme  précédemment.  Quand  votre  tète  est 
cuite,  au  moment  de  la  servir,  vous  la  sortez  du  blanc; 
vous  l’égouttez  et  la  déficelez  ; vous  dressez  vos  morceaux 
sur  le  plat , vous  séparez  la  cervelle,  et  vous  la  mettez  aux 
deux  extrémités;  vous  détachez  la  langue,  vous  la  coupez 
eu  petits  carrés  gros  comme  un  dé  à jouer,  et  vous  la  met- 
tez dans  la  sauce.  Vous  prendrez  presque  plein  uue  cuillère 
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à pot  d’espagnole,  dans  laquelle  vous  mettrez  une  demi-: 
bouteille  de  vin  de  Chablis,  six  gousses  de  petit  piment 
enragé  bien  écrasé,  six  cuillères  à dégraisser  de  consom 
t mé  : vous  ferez  réduire  votre  sauce  à moitié;  quand  elle 
sera  réduite  , vous  y mettrez  des  cornichons  tournés  en 
petits  bâtons,  votre  langue  en  dés  etdes  champignons;  vous 
verserez  ce  composé  sur  votre  tète. 

Tête  de  Veau  à la  Tortue. 

Vous  préparerez  votre  tète  en  morceaux  comme  la  pré-, 
çédente  ; vous  aurez  un  linge  fin  et  bien  blanc  de  lessive, 
que  vous  laverez  dans  de  l’eau  propre;  vous  l’étendrez  sur 
la  table,  vous  y mettrez  des  bardes  de  lard  ; vous  prendre^ 
les  morceaux  de  cette  tète , vous  les  ficellerez,  vous  les  po- 
serez sur  vos  bardes,  et  vous  les  recouvrirez  ensuite  de  bar- 
des de  lard,  vous  envelopperez  ces  morceaux  avec  le  linge , 
vous  ficellerez  les  deux  bouts;  vous  mettez  cette  tète  ainsi 
enveloppée  dans  une  braisière  ou  casserole  , et  vous  placez 
une  pcrèle  par-dessus  ( T^oy.  Poêle.  ) Vous  y mettrez  une 
bouteille  de  vin  de  Madère  sec;  vous  ferez  bouillir  votre 
calisson  : quand  elle  aura  jeté  quelques  bouillons,  vous  la 
Jerez  rnîgeoter  ; vous  mettrez  du  feu  sur  votre  couvercle  , 
et  vous  ferez  aller  votre  tête  tout  doucement.  Trois  heures 
de  cuisson  suffisent  : d’ailleurs  vous  la  sonderez  avec  une 
lardoire.  Si  les  morceaux  étaient  trop  fermes,  vous  la  feriez 
cuire  davantage  : au  moment  de  servir,  vous  prendrez  les 
deux  bouts  de  votre  linge,  vous  le  retirerez  de  la  casserole , 
vous  le  déficelleiez,  vous  égoutterez  vos  morceaux  et  votre 
cervelle  qui  sont  dedans;  vous  les  dresserez  sur  le  plat,  et 
yous  y verserez  le  ragoût  qui  suit  ; 

Ragoût  de  Tête  de  Veau  à la  Tortue. 

Vous  prendrez  plein  quatre  cuillères  h pot,  ou  pjusi  (fl 
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faut  que  celte  sauce  son  longue)  de  sauce  grande  espagnol  , 
que  vous  mettrez  dans  une  casserole;  vous  y verserez  une 
bouteille  de  vin  de  Madère  sec,  plein  trois  cuillères  à pot 
de  consommé,  dix  gousses  de  petit  piment  enragé  bien 
écrasé  : vous  ferez  réduire  votre  sauce  à moitié,  et  quand 
elle  sera  finie  , vous  mettrez  des  quenelles  de  veau , la  lan- 
gue coupée  en  morceaux , des  crêtes  et  rognons  de  coqs , des 
petites  noix  de  veau  , des  riz  de  veau  en  morceaux  et  d’au- 
tres garnitures  cuites  : vous  pourrez  joindre  à cela  Irnit  ou 
dix  jaunes  d’œufs  durs  , douze  extrémités  d’oeufs,  c’est-à- 
dire  le  blanc  dont  vous  couperez  le  bout  formant  une  pe- 
tite cuvette,  des  cornichons  tournés  en  bâtons,  des  cham- 
pignons tournés,  des  écrevisses,  des  graines  de  capucines 
confites  au  vinaigre  : vous  aurez  soin  que  ce  ragoût  soit 
bien  chaud,  mais  qu’d  ne  bouille  pas  ; vous  le  verserez  sur 
la  tète  b eu  dressée  en  pyramide.  Il  faut  que  ce  ragoût  soit 
d’un  bon  sel.  Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  ferez  un 
roux  un  peu  fort,  afin  que  votre  sauce  soit  un  peu  longue; 
vous  le  mouillerez  avec  un  peu  de  mouillementde  quelque 
cuisson  et  du  vin  de  Madère  ; vous  pourriez  aussi  prendre 
le  nriouilïement  dans  lequel  aura  cuit  votre  tète  : au  défaut 
d’autre  chose,  vous  mettrez  dans  votre  ragoût  les  garni- 
tures que  vous  aurez,  mais  toujours  des  cornichons  , des 
œuls  durs,  des  quenelles  et  du  piment.  Si  vous  n’avez  pas 
de  poêle  pour  cuire  votre  tête , vous  mettrez  un  morceau 
de  beurre  dans  une  casserole  , du  lard  râpé  , des  tranches 
de  citron  sans  écorce,  sans  blancs  ni  pépins;  trois  carottes, 
quatre  oignons,  trois  clous  de  girofle,  trois  feuilles  de  lau- 
rier et  du  thym  ; vous  passerez  tout  cela  avec  votre  beurre; 
quand  le  tout  sera  un  peu  frit,  vous  mettrez  votre  bouteille 
de  vin  de  Madère  sec,  avec  un  peu  de  bouillon;  vous  ferez 
bouillir,  vous  écumerez  ; vous  jetterez  du  sel,  du  gros 
poivre,  et  vous  verserez  cet  assaisonnement  sur  votrè  tète 
de  venu,  que  vous  aurez  préparée  dans  votrelinge,  comme 
il  est  dit  à la  tète  de  veau  à la  tortue,  et  vous  la  ferez  cuire. 
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Tête  de  Veau  farcie. 

Quand  votre  tèle  de  veau  est  cuite  au  naturel , ou  aft-* 
tremetit , vous  la  coupez  par  morceaux  moyens  ; vous  la 
mettez  dans  un  vase , vous  y versez  une  marinade  dessus, 
( V.  Marinade.  ) Ayez  soin  que  tous -vos  morceaux  soient 
trempés  dans  l’assaisonnement.  Vous  faites  une  pâte  à 
frire  ; vous  égouttez  vos  morceaux  de  tète  , et  les  mettez 
dans  votre  pâte  : il  ne  faut  pas  que  votre  friture  soit  très- 
chaude  pour  recevoir  vos  morceaux  de  tète. 

Tête  de  Veau  à la  poulette. 

Vous  passerez  des  fines  herbes  dans  du  beurre  ; vous  y 
mettrez  un  peu  de  farine;  vous  mouillerez  avec  du  bouil- 
lon , un  peu  de  sed  et  un  peu  de  gros  poivre  , vous  ferez 
bouillir  votre  sauce  un  quart -d’heure  ; vous  mettrez  vos 
morceaux  de  tête  dedans;  vous  la  ferez  migeoter  un  instant 
afin  qu’elle  soit  chaude  : au  moment  de  servir,  vous  mêle- 
rez une  liaison  de  deux  ou  trois  œufs , selon  que  votre  ra- 
goût sera  grand;  vous  tournerez  votre  ragoût  jusqu’à  ce 
qu’il  soit  lié  ; ne  le  laissez  pas  bouillir  avec  votre  liaison 
dedans,  parce  qu’il  tournerait  : au  moment  de  servir,  vous 
y verserez  un  jus  de  citron  ou  un  filet  de  vinaigre. 

Tête  de  Veau  farcie . 

Vous  désossez  votre  tèle  de  veau  toute  entière  : tâchez 
de  ne  point  la  crever,  c’est-à-dire  que  voire  tête  n’ait  aucun 
trou  occasionné  par  le  couteau;  vous  aurez  attention  que 
les  yeux  tiennent  apiès  la  tète  : quand  elle  sera  désossée, 
vous  la  ferez  dégorger  à l’eau  froide  ; vous  la  ferez  blanchir 
de  manière  que  votre  tète  ait  la  même  forme  que  si  elle 
avait  ses  os;  vous  la  mettrez  dans  l’eau  froide , vous  l’es- 
suierez , puis  vous  la  flamberez;  vous  ferez  du  godiveau. 

( V . Godiveau.)  Quand  il  sera  aux  uois-quarts  mouillé . 
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vous  y mettrez  deux  cuillerées  à dégraisser  de  velouté  ré* 
du  h 5 vous  mettrez  dans  cette  farce  un  peu  plus  de  quatre 
épices , de  persil  et  d’échalottes  hachées,  que  de  coutume  ; 
ious  remplirez  votre  tête  de  ce  godiveau,  en  lui  faisant 
prendre  sa  forme  première  avec  une  aiguille  à brider  et  de 
la  ficelle  ; vous  la  couvrez  de  manière  qu’elle  conserve  sa 
forme.  Quand  votre  tète  sera  toute  préparée,  vous  la  frot- 
terez de  citron;  vous  aurez  un  linge  bien  blanc  et  fin  , sur 
lequel  vous  mettrez  des  bardes  de  lard  ; vous  y poserez 
votre  tête  et  vous  la  couvrirez  de  bardes;  vous  l’enveloppe- 
rez. vous  lierez  les  deux  bouts  de  votre  linge;  après  vous 
ficellerez  votre  tète  comme  si  c’était  une  pièce  de  bœuf, 
afin  qu’en  cuisant  elle  ne  se  déforme  pas;  vous  la  mettrez 
dans  une  braisière  ; vous  poserez  par-dessus  une  poêle 
(voyez  Poêle),  que  vous  aurez  mouillée  avec  deux  bou- 
teilles de  vin  de  Chablis;  vous  ferez  migeoter  votre  tête 
trois  heures  avec  du  feu  dessus  et  dessous  ; vous  la  tâterez 
avec  le  doigt  : si  les  chairs  sont  encore  trop  fermes,  vous  la 
iei^z  aller  un  peu  plus  long  temps;  quand  elle  sera  cuite, 
vous  la  retirerez  de  votre  braisière,  en  prenant  les  deux 
bouts  de  votre  linge;  vous  la  déficellerez,  vous  la  laisserez 
égoutter  avec  un  couvercle  que  vous  glisserez  dessous,  vous 
la  mettrez  sur  votre  plat,  et  vous  y verserez  le  ragoût  qui 
suit.  En  cas  que  vous  n’ayez  pas  de  poêle  pour  faire  cuire 
votre  tète,  vous  aurez  un  bon  morceau  de  beurre  et  du  lard 
râpé,  quatre  carottes,  cinq  oignons,  ti ois  clous  de  girofle  , 
trois  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym,  des  tranches  de 
deux  citrons,  excepté  le  blanc  et  les  pépins , vous  passerez 
touteetassaisonnement  : quand  vous  verrez  que  cela  aura  un 

Sctit  frit,  vous  les  mouillerez  avec  deux  bouteilles  de  vin 
lanc  de  Chablis;  vous  y mettrez  du  sel , du  gros  poivre; 
vous  ferez  bouillir  votre  assaisonnement,  vous  l’écumerez, 
et  vous  le  verserez  sur  votre  tète , que  vous  aurez  préparée 
comme  ci-dessus. 

Ragoût  pour  la  Té  Le  farcie. 

Vous  mettrez  plein  quatre  cuillères  à pot  de  grande 
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espagnole  , que  vous  verserez  dans  une  casserole  ; vous  y 
metti  ez  une  bouteille  de  vin  blanc  de  Chablis , deux  cuil- 
lères à pot  de  consommé;  vous  ferez  réduire  le  tout  à moi- 
tié : votre  sauce  doit  être  bien  liée  ; vous  la  passerez  à 
l’étamine  dans  une  autre  casserole , où  vous  aurez  mis  des 
boulettes  de  godiveau  poché  ( voyez  Godiveau  poché], 
des  culs  d’artichauts  cuits  dans  un  blanc  ( voyez  Culs 
d’Artichauts  ),  des  champ:gnons,  des  riz  de  veau  cuits  en 
morceaux  et  des  écrevisses  ; vons  tiendrez  ce  ragoût  chaud 
sans  le  faire  bouillir  : au  moment  de  servir,  vous  verserez 
ce  ragoût  sur  la  tète  de  veau  farcie. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  ce  ragoût,  vous  ferez 
un  roux  un  peu  fort,  parce  qu’il  faut  que  votre  sauce  soit 
longue  ; vous  le  mouillerez  avec  un  fond  de  cuisson , si  vous 
en  avez  , sans  cela  vous  passeriez  au  tamis  de  soie  le 
niouillement  dans  lequel  a cuit  votre  tète;  vous  le  dégrais- 
sez bien , et  vous  mouillez  votre  roux  avec  ; vous  y ajoutez 
une  demi -bouteille  de  vin  blanc  de  Chablis,  plein  une 
cuillère  à pot  de  bon  bouillon  ; vous  faites  réduire  votre 
sauce  jusqu’à  ce  qu’t  lie  soit  assez  liée  ; vous  la  dégraissez  ; 
vous  la  passez  à l’étamine  dans  la  casserole  où  est  le  ragoût 
préparé;  vous  y ajouterez  un  peu  de  gros  poivre;  vouç 
tiendrez  votre  ragoût  cliaud  sans  le  faire  bouillir. 

Pied  s de  V eau. 

Les  pieds  de  veau  se  font  cuire  de  même  que  la  tète  : on 
les  mange  au  naturel,  à la  poulette,  en  marinade,  en  ra- 
goût aux  champignons,  etc.  ( V oyez  Tète  de  V eau.) 

Fraise  de  Veau. 

Vous  faites  bien  dégorger  votre  fraise  dans  de  1 eatt  froide, 
vous  la  mettez  dans  un  chaudron  plein  d’eau  bouillante; 
quand  elle  a bouilli  un  bon  quart- d’heure , vous  la  mettez 
dans  l’eau  froide;  lorsqu’elle  est  tout-h-fait  refroidie  dans 
ce  liquide  , vous  la  ficelez,  et  vous  la  mettez  cuire  dans  un 
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Liane  ( voyez  Blanc);  autrement  vous  pouvez  la  mettre 
cuire  avec  de  l’eau,  deux  carottes,  trois  oignons,  deux 
clous  de  girolle , deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym , 
un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules,  pins  un  verre  de  vi- 
naigre , du  sel  : deux  heures  suffisent  pour  cuire  votre 
fraise.  La  sauce  qui  convient  le  mieux  est  du  vinaigre,  que 
l’on  fait  bouillir  avec  du  sel  et  du  poivre  fin  : il  faut  que 
l’assaisonnement  soit  fort,  parce  que  lu  fraise  est  très-lade 
par  elle-même. 

Langue  de  Veau  à la  sauce  piquante. 

Huit  langues  de  veau  suffisent  pour  faire  une  entrée. 
Vous  mettez  dégorger  vos  langues,  ensuite  vous  les  fait»  s 
blanchirun  bon  quart-d’heure  ; vous  les  rafraîchissez,  vous 
les  parez,  vous  les  piquez  de  moyens  lardons  que  vous 
avez  bien  assaisonnés;  vous  mettez  cuire  vos  langues  dans 
une  biaise  ou  un  fond  de  cuisson,  ou  bien  avec  quelques 
carottes,  des  oignons,  des  clous  de  girofle,  du  thym  , du 
laurier  : de  tout  cela  modérément , et  plein  une  cuillère  à 
pot  de  bouillon.  Trois  heures  sont  sulfisames  pour  cuire 
vos  langues.  Vous  ôtez  la  peau  de  dessus  vos  langues; 
vous  les  glacez,  vous  les  dressez  à l’entour  du  plat,  en 
mettant  un  cr<  ûlon  ovale  entre ;veiscz  une  sauce  piquante 
f>ur  vos  langues.  ( J' oyez  Sauce  piquante.) 

Oreilles  de  Veau  à V italienne. 

Vous  faites  dégorger  huit  oreilles  de  veau  échaudées  5 
vous  les  faites  blanchir;  vous  les  rafraîchissez;  vous  les 
flambez;  vous  les  essuyez,  vous  ciselez  le  bout  de  l’oreille, 
c’est-à  diie  coupez  le  bout  jusqu’au  milieu;  vous  mettrez 
dans  le  fond  d’une  casserole  des  bardes  de  lard  ; vous  y 
mettrez  vos  oreilles,  vous  les  couvrez  aussi  de  bardes,  vous 
veisez  une  poêle  par-dessus,  et  vous  couvrez  le  dedans  de 
votre  casserole  d’un  papier  beurré  ; vous  les  ferez  migeo- 
ler  deux  heures  et  demie  ; vous  les  égoutterez,  vous  les 
dressertz  sur  Votre  plat,  et  yous  les  saucerez  avec  une  i ta— 
î'popp. 


ÏO  8 VEAU. 

Si  vous  n’avez  pas  do  poêle,  vous  les  mettrez  entre  deux 
bardes  rie  lard  , et  vous  marquerez  un  blanc  court 
( voyez  Blanc),  que  vous  verserez  dessus,  et  vous  les  fe- 
rez cuire. 

Oreilles  de  Veau  farcies. 

Vous  préparerez  vos  oreilles,  et  les  ferez  cuire  comme 
les  précédentes  ; vous  mettrez  dedans  une  farce  cuite 
( voyez  Farce  cuite);  vous  uniiez  bien  votre  farce;  vous 
panerez  vos  oreilles  à l’œuf,  et  vous  les  ferez  frire;  vous 
metti  ez  un  jus  clair  dessous. 

Oreilles  de  Veau  en  marinade. 

Vous  préparerez  vos  oreilles  comme  celles  dites  à l’iia— 
lienne,  et  vous  les  ferez  cuire  dans  un  blanc;  quand  elles 
seront  cu:tes , vous  les  égoutterez;  vous  les  couperez  en 
long , en  deux  , trois  ou  quatre  mewceaux , comme  vous 
jugerez  à propos;  un  quart- d’heure  avant  de  servir, vous 
verserez  dessus  une  marinade  (voyez  Marinade);  vous  les 
égoutterez;  vous  les  mettiez  dans  une  pâle  à fi  ire  ( voyez 
Pâte  à frire);  vous  les  mettrez  dans  une  friture  qui  ne  soit 
pas  trop  chaude  ; quand  elles  auront  uqe  belle  couleur, 
vous  les  retirerez  ; vous  les  égoutterez  sur  un  linge  blanc; 
vous  les  dresserez  sur  votre  plat;  ensuite  vous  ferez  frire 
une  poignée  de  persil,  que  vous  mettiez  dessus  en  pyra- 
mide. 

Oreilles-de  Veau  en  ragoût  aux  Champignons. 

Préparez  et  faites  cuire  vos  oreilles  comme  celles  dites  à 
l’italienne;  quand  elles  seront  cuiies,  vous  les  égoutterez, 
et  vous  les  dresserez  sur  le  plat  ; vous  mettrez  dessus  un 
ragoût  de  champignons;  vous  les  tournez,  vous  les  sautez 
dans  du  beurre,  vous  y mettez  plein  quatre  cuillères  il  dé- 
graisser de  velouté,  autant  de  consommé;  vous  ferez  ré- 
duire votre  sauce  à moitié  ; au  moment  de  servir,  vous 
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liez  votre  ragoût  avec  deux  jaunes  d oeufs,  et  vous  le  versez 
sur  les  oreilles  que  vous  avez  posées  sur  votre  plat. 

Cervelles  de  Veau  poêlées. 

Vous  aurez  trois  cervelles  : elles  su  [Usent  pour  une  en- 
trée 5 vous  levez  une  peau  très-mince  qui  enveloppe  la  cer- 
velle; vous  ôtez  les  libres  qui  sont  dans  les  autres;  après 
l’avoir  bien  épluchée,  vous  la  mettez  dégorger  deux  heures, 
après  vous  avez  plein  une  casserole  d’eau  bouillante,  dans 
laquelle  vous  mettez  une  poignée  de  sel  et  un  demi-verre 
de  vina'gre;  vous  mettrez  vos  cervelles  blanchir  un  quart- 
d’heure  à l'eau  bouillante,  vous  les  retirez  ensuite  pour 
les  mettre  à l’eau  froide  ; vous  étendrez  dans  le  fond  d’une 
casserole  des  bardes  de  lard,  et  vous  poserez  vos  cervelles 
dessus,  vous  les  couvrirez  aussi  de  lard , vous  verserez  par- 
dessus de  la  poêle  suffisar  ment  pour  qu’elles  cuisent. 

Si  vous  n’avez  pas  de  poêle,  vous  ferez  cuire  vos  cervelles 
entre  des  bardes  de  lard,  des  tranches  de  citrons,  ou  bien 
un  demi-verre  de  vinaigre,  des  carottes, des  oignons,  deux 
clous  de  girofle , deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym  , 
un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules  ; vous  les  mouillerez 
avec  du  bouillon, si  vous  en  avez,  ou  bien  une  eau  de  sel. 

Cervelles  de  Veau  sauce  hollandaise. 

Vous  préparez  et  faites  cuire  vos  cervelles  comme  celles 
dites  poêlées.  Au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez  en 
les  conservant  toujours  bien  entières,  et  les  mettez  dans 
votre  plat , le  plus  petit  bout  dans  le  milieu  ; vous  placez 
une  belle  écrevisse  entre;  vous  avez  du  velouté  réduit  dans 
lequel  vous  mettez  un  filet  de  vinaigre  d’estragon  ; vous 
prenez  une  ravigotte  blanchie  passée  à l’étamine, que  vous 
mettez  dans  votre  sauce  au  moment  de  servir  : en  cas  que 
votre  sauce  ne  soit  pas  assez  verte,  vous  y mettrez  un  peu 
de  vert  d’épinards. 
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Si  vous  n’avez  pas  de  velouté  , vous  faites  un  petit  roui 
blanc  que  vous  mouillez  avec  du  bouillon;  vous  mettez  un 
filet  de  vinaigre  d’estragon,  du  gros  poivre;  vous  laites 
réduire  votre  sauce  ; au  moment  de  la  servir,  vous  y met- 
tez un  peu  de  ravigotte  hachée  avec  un  peu  de  vert  d’épi- 
nards pour  verdir  voue  sauce;  tâchez  qu’elle  soit  de  bon 
sel  et  de  bon  goût. 

Cervelles  de  V eau  à la  maître-d’ kolel  liée. 

Préparez  et  faites  cuire  vos  cervelles  comme  celles  dites 
poêlées  ; vous  les  égouttez;  vous  les  dressez  sur  votre  plat  ; 
vous  aurez  un  quarteron  de  beurre  fin  dans  une  casserole  , 
vous  y mettrez  les  ti’ois-quarts  d’une  cuillerée  à bouche 
de  farine,  une  ravigotte  hachée;  vous  pétrirez  le  tout  en- 
semble avec  une  cuillère  de  bois,  vous  y mettrez  du  sel  j 
du  gros  poivre,  un  filet  de  vinaigre  d’estragon  , et  un  peu 
d’eau  ; vous  poserez  votre  casserole  sur  le  feu  , et  vous 
tournerez  votre  sauce  : il  faut  qu’elle  soit  assez  liée  pour 
masquer  vos  cervelles. 

Cervelles  de  Veau  en  matololte. 

Vous  préparez  vos  cervelles  comme  celles  dites  poêlées; 
vous  les  ferez  cuire  entre  des  hardes  de  lard  , deux  carottes, 
trois  oignons  coupés  en  tranches , deux  feuilles  de  laurier, 
un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules;  vous  mouillerez  \os 
cervelles  avec  du  vin  blanc,  vous  les  ferez  cuire  pendant 
trois  quarts-d’heure ; quand  vos  cervelles  sont  cuites,  au 
moment  de  servir,  vous  les  égouttez  et  vous  les  dressez  sui 
un  plat;  vous  aurez  de  petits  oignons  bien  épluchés  que 
vous  sautez  dans  le  beurre  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  blonds  ; 
vous  les  changez  de  casserole;  vous  avez  un  petit  roux  que 
vous  mouillez  avec  du  vin  blanc,  un  peu  de  jus,  et  vous 
versez  votre  sauce  sur  vos  oignons  ; vous  y mettez  c es 
champignons,  un  bouquet  garni  : vous  faites  cuire  le  tout 
ensemble,  vous  éeumez  et  dégraissez  votre  ragoût  ; quand 
il  est  cuit,  vous  le  versez  sur  vos  cervelles.  11  ne  faut  pas 


VEAU.  lit 

que  votre  sauce  soit  ni  trop  épaisse , ni  trop  claire  ; ayez 
soin  qu’elle  soit  d’un  bon  sel. 

Cervelles  de  Veau  au  beurre  noir. 

Préparez  et  faites  cuire  vos  cervelles  comme  celles  dites 
poelées j quand  elles  sont  cuites,  au  moment  de  servir, 
vous  les  égouttez  et  vous  les  dressez  sur  le  plat  5 vous  les 
saucez  avec  du  beurre  noir.  Mettez  uu  bouquet  de  persil 
frit  dans  le  milieu  de  vos  cervelles.  ( V oyez  Beurre  noir.) 

Cervelles  de  Veau  frites. 

Préparez  et  faites  cuire  vos  cervelles  comme  celles  dites 
poelées 5 après  qu’elles  sont  cuites,  vous  les  coupez  en  six 
morceaux,  vous  les  mettez  dans  un  vase  avec  du  sel  fin, 
un  peu  de  poivre,  du  vinaigre  assez  pour  que  les  mor- 
ceaux prennent  le  goût  ; au  moment  de  les  servir,  vous  les 
égouttez  et  vous  les  mettez  dans  une  pâte  à frire  qui  11e 
soit  pas  trop  chaude  ; après  qu’ils  sont  frits  , vous  les 
égouttez  sur  un  linge  blanc , et  vous  dressez  vos  morceaux 
sur  le  plat  ; vous  mettez  en  pyramide  un  bouquet  de  persil 
liât.  ( V oyez  Pâte  à frire.) 

Cervelles  de  Veau  à la  sauce  tomate. 

Préparez  et  fûtes  cuire  vos  cervelles  comme  celles  dites 
poêlées  j au  moment  du  service,  vous  les  égouLterez,  vous 
les  dresserez  sur  le  plat,  vous  y mettx’ez  une  sauce  tomate. 

( V oyez  Sauce  tomate.) 

Cervelles  de  Veau  au  beurre  d’écrevisses. 

Préparez  et  laites  cuire  vos  cervelles  comme  celles  dit.'*» 
poelées.  Au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez,  et  vous 
les  dressez  sur  le  plat  ; ayez  plein  quatre  cuillères  à dé- 
graisser de  velouté  réduit,  dans  lequel  vous  mettrez  gros 
comme  un  petit  œuf  de  beurre  d’écrevisses  j vous  remue- 
rez b;en  votre  sauce  pour  que  votre  beurre  fonde  et  se  lie 
avec  votre  sauce,  que  vous  ue  lèrez  pas  bouillir  3 quaud 
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votre  beurre  sera  dedans , vous  y mettrez  un  peu  de  gros 
poivre,  et  vous  verserez  votre  sauce  sur  vos  cervelles. 

Cervelles  de  Veau  en  aspic. 

Vous  préparez  et  faites  cuire  vos  cervelles  comme  celles 
dites  poêlées;  vous  mettrez  dans  le  fond  d’un  moule  de 
l’aspic  tiède  de  l’épaissenr  de  sept  ou  huit  lignes  ; quand 
votre  aspic  est  froide  et  congelée,  vous  coupez  vos  cer- 
velles en  quatre  morceaux , et  vous  les  arrangez  de  manière 
que  cela  forme  un  transparent,  et  qu’elles  soient  posées 
sur  votre  gelée,  pour  que  cela  fasse  votre  dessin  ; vous 
avez  de  l’aspic  presque  froide  que  vous  versez  dessus,  de 
manière  que  vos  cervelles  se  trouvent  bien  renfermées 
dans  la  gelée  ; vous  mettez  votre  moule  à la  glace  pour 
faire  congeler  votre  aspic;  quand  elle  est  bien  prise  , au 
moment  de  servir,  vous  faites  bien  chauffer  un  torchon, 
et  vous  frottez  le  moule  avec  jusqu’à  ce  que  vous  voyez 
votre  aspic  se  détacher,  ou  Lien  vous  tremperez  le  moule 
dans  l’eau  tiède;  ne  l’y  laissez  pas  trop  long  - temps  , de 
crainte  que  votre  gelée  ne  fonde  trop  ; vous  mettrez  votre 
plat  sur  votre  moule,  et  vous  le  renverserez;  en  cas  que 
votre  aspic  ne  se  détache  pas,  vous  mettrez  un  linge  chaud 
sur  votre  moule,  et  vous  le  frotterez  à l’entour  avec  ce 
même  linge  chaud;  levez  votre  moule  tout  doucement: 
prenez  garde  de  blesser  votre  aspic;  en  cas  qu’il  y ait  de  la 
gelée  fondue  dans  le  plat,  vous  prendriez  un  chaiumeau 
de  paille  et  vous  la  humeriez;  vous  mettrez  un  instant 
votre  plat  sur  la  glace.  ( V oyez  Aspic.) 

Queues  de  Veau  en  terrine. 

Il  faut  sept  ou  huit  queues  de  veau  pour  faire  un  ragoût 
composant  une  terrine.  Vous  coupez  votre  queue  dans  les 
nœuds  : il  n’y  a que  depuis  le  grosbout  jusqu’au  milieu  de 
la  queue  qui  forme  quatre  ou  cinq  morceaux  ; vous  les  sau- 
tez dans  un  bon  morceau  de  beurre , sans  les  laisser  roussir, 
parce  qu’il  faut  que  ce  ragoût  soit  blanc;  quand  voue 
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viande  sera  bien  revenue  dans  votre  beurre,  vous  y met- 
trez plein  quatre  cuillères  à bouche  de  farine  que  vous 
mêlerez  avec  votre  beurre  et  votre  queue,  ensuite  vous 
mettrez  quatre  cuillerées  à pot  de  consommé,  vous  tour- 
nerez votre  ragoût  jusqu’à  ce  qu’il  bouille  ; vous  aurez  soin 
de  bien  l’écucuer,  vous  y mettrez  un  maniveau  de  cham- 
pignons tournés,  un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules,  vous 
ferez  cuire  votre  ragoût  et  le  dégraisserez  quand  il  sera 
cnit  aux  trois-quarts,  et  lorsque  votre  ragoût  le  sera  tout- 
à-fait,  vous  retirerez  vos  morceaux  de  queue  avec  une 
cuillère  percée,  de  même  que  vos  champignons  et  vous 
les  mettiez  dans  une  autre  casserole,  vous  verserez  dans 
la  sauce  de  vos  queues  plein  une  cuillère  à pot  de  velouté, 
{V.  Velouté)  vous  ferez  réduire  cette  sauce;  quand  vous 
verrez  qu’elle  sera  assez  réduite  et  bien  liée , vous  la  pas  - 
serez à r étamine  ; sur  votre  ragoût,  vous  ferez  pocher  des 
quenelles  de  veau  que  vous  égoutterez  au  moment  de  ser- 
vir, et  que  vous  mettrez  dans  votre  terrine;  vous  y mêle- 
rez aussi  de  petites  noix  d’épaule  de  veau  , des  riz  de  veau 
en  morceaux,  que  vous  sauterez  dans  du  beurre;  quand 
ils  seront  cuits,  vous  les  égoutterez  et  vous  les  mettrez 
dans  votre  terrine  ; vous  mettrez  dans  votre  ragoût  de 
queues  une  liaison  de  cinq  jaunes  d’œufs;  vous  les  remue- 
rez tout  doucement  sur  le  fourneau,  jusqu’à  ce  que  votre 
ragoût  soit  lié  : prenez  garde  qu’il  ne  bouille,  de  crainte 
qu’il  ne  tourne , vous  le  versez  dans  votre  terrine  sur  vos 
garnitures,  que  vous  aurez  eu  soin  de  tenir  chaudes  : il 
faut  que  votre  ragoût  soit  long  pour  que  toutes  les  garni- 
tures baignent  dedans. 

Queues  de  Veau  au  blanc. 

Vous  préparez  vos  queues  comme  les  précédentes,  vous 
les  passez  au  beurre  et  y mettez  de  même  de  la  farine  : vous 
mouillez  avec  de  l’eau,  vous  y mettez  un  bouquet  de  per- 
sil et  de  ciboules,  deux  feuilles  de  laurier,  des  champi- 
gnons, du  sel  et  un  peu  de  gros  poivre,  vous  l’écumez; 
quand  il  est  aux  trois-quarts  cuit , vous  le  dégraissez , vous 
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y mettez  des  petits  oignons  1 ien  épluchés  et  de  la  même 
grosseur;  ne.  les  laissez  pas  trop  cuire  pour  qu;ils  ne  se 
mettent  pas  en  bouillie  : au  moment  de  servir,  vous  y 
mêlerez  une  liaison  dé  quatre  jaune  s d’œufs , plusou  moins  , 
selon  que  volte  ragoût  est  fort , tâchez  qu’il  soit  d’un  bon 
sel.  Ce  ragoût  peut  se  faire  brun  comme  blanc,  on  le  co- 
lore avec  un  roux. 


Epaule  de  Veau. 

Le  plus  communément  on  fait  rôtir  l’épaule  de  veau; 
il  faut  l’embrocher  sous  le  manche  et  faire  passer  la  bro- 
che dans  la  palette  : deux  heures  et  demie  suffisent  pour 
la  faire  cuire. 

Epaule  de  Veau  en  galantine. 

Ayez  une  épaule  de  veau  bien  couverte , il  ne  faut  pas 
que  le  dessus  soit  offensé  ; vous  la  désossez  entièrement , 
vous  enlevez  une  partie  de  la  chair  avec  laquelle  vous  faites 
votre  farce,  si  vous  n’avez  pas  de  rouelle  de  veau  : pour 
une  livie  de  chair,  vous  mettrez  une  livre  de  lard  que 
vous  hachez;  quand  votre  farce  est  bien  hachée,  vous  en 
étendez  l’épaisseur  d’un  pouce  sur  votre  épaule  , vous 
couchez  des  lardons  et  des  morceaux  de  langue  à l’écarlate , 
des  truffes  si  vous  en  avez  : quelques  personnes  y mettent 
de  l’omelette  faite  avec  du  vert  d’épinards.  Mettez,  si  vous 
voulez,  des  carottes  aussi  coupées  en  lardons.  Pour  mar- 
brer votre  galantine  , vous  recouvrez  tous  ers  ingrédiens 
de  farce , etvous  mettez  encore  des  lardons , des  truffes , etc. , 
encore  un  lit  de  farce.  Quand  vous  l’avez  tout  employée, 
vous  roulez  votre  épaule  en  long,  vous  réunissez  bien  vos 
chairs,  vous  la  ficelez  et  la  couvrez  de  lard,  vous  1 enve- 
loppez bien  serrée  dans  un  canevas  ou  un  linge  bien  blanc, 
vous  la  ficelez  encore  une  lois,  afin  qu’en  cuisant  efie  con- 
serve une  belle  forme  ; vous  la  mettez  dans  une  braisière  ou 
vous  couchez  quelques  bardes  d<  lard,  quelques  trancln  s 
de  veau,  deux  pieds  de  veau  blanchis,  les  os  de  votre 
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épaule,  six  carottes,  huit  ou  dix  oignons  , dont  un  piqué 
de  quatre  clous  de  girolle,  qualie  icudies  de  laurier,  un 
peu  de  thym  , un  fort  bouquet  de  persil  et  de  ciboules  ; 
vous  mouillez  avec  du  bouillon  ; si  vous  n’en  avez  pas 
vous  employez  de  l’eau  et  du  sel , vous  iaitesbouillir  votre 
cuisson  pendant  trois  heures,  vous  sondez;  si  votre  épaule 
est  cuite,  vous  la  retirez;  vous  en  faites  bien  sortir  tout  le 
liquide  en  la  pressant,  et  vous  la  laissez  refroidir;  vous 
passez  votre  gelée  à travers  uhe  serviette  line,  et  vous  met- 
tez deux  œuls  entiers  daus  une  casserole  , vous  les  battez 
bien , vous  versez  dessus  votre  gelée , en  mêlant  bien  vos 
œufs  avec  votre  gelée,  vous  y mettrez  un  peu  de  gros 
poivre  , un  peu  de  quatre  épices  , une  feuille  de  laurier  , 
un  peu  de  thym,  une  petite  poignée  de  feuilles  de  persil  : 
vous  mêlez  tout  ensemble  et  le  faites  bouillir.  Quand 
cela  commencera,  vous  placerez  votre  casserole  sur  le  bord 
du  fourneau  ; vous  mettrez  du  feu  sur  un  couvercle  et  la 
couvrirez;  vous  la  laisserez  une  demi-heure  : il  faut  que 
cela  bouille  tout  doucement,  vous  ayez  une  serviette  fine 
et  vous  passez  votre  gelée  à travers  : il  ne  faut  pas  presser 
votre  serviette  : laites  seulement  promener  votre  gelée  de- 
dans; vous  laissez  refroidir  votre  gelée;  quand  elle  est  con- 
gelée, vous  parez  et  glacez  votre  galantine,  et  vous  mettez 
de  la  gelée  à l’entour.  Vous  aurez  soin  d’avoir  mis  dans 
votre  farce , du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de  quatre  épi- 
ces et  du  persil  haché  bien  fin  : quand  vous  êtes  prêt  à 
l’employer,  vous  mettez  quatre  jaunes  d’œufs  que  vous 
amalgamez  avec  votre  farce. 

Epaule  de  Veau  aux  petites  racines. 

Vous  désossez  votre  épaule  de  veau  comme  pour  une 
galantine;  vous  la  piquez  intérieurement  avec  du  lard 
coupé  en  lardons  assaisonnés,  avec  du  sel  ün , du  gros  poi- 
vre , du  persil  haché  bien  fin,  deux  feuilles  de  laurier , un 
peu  de  thym  bien  haché,  un  peu  de  quatre  épices  : quand 
votre  épaule  est  bien  piquée,  vous  la  roulez  en  long , vuus 
la  ficelez  de  même  que  la  galantine,  et  vous  mettez  dans 
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le  fond  d’une  braisière  des  bardes  de  lard , quelques  tran- 
ches de  veau  et  les  os  de  votre  épaule , puis  votre  épaule 
bien  ficelée;  vous  la  couvrez  de  lard  ; vous  y mettez  six  ca- 
rottes, sept  ou  huit  oignons,  deux  feuilles  de  laurier,  tiois 
clous  de  girofle,  un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules,  \ous 
mouillez  votre  épaule  a\ec  du  bouillon,  vous  la  couvrez 
d’uu  papier  beurré,  vous  la  faites  bouillir,  et  vous  la  posez 
ensuite  sur  un  f u doux , vous  en  mettez  aussi  sur  le  cou- 
vercle de  votre  braisière  : trois  heures  suffisent  pour  qu’elle 
soit  cuite.  Au  moment  de  servir,  vous  l’égouttez,  la  ficelez, 
la  glacez  et  la  mettez  sur  un  plat  long  : vous  avez  beau- 
coup de  petites  racines  tournées  en  olives  ou  en  petits  bâ- 
tons : il  faut  qu’elles  soient  bien  cuites  dans  une  sauce 
brune.  ( V.  Petites  racines)  ; vous  les  dressez  à l’entour  de 
votre  épaule.  Ceci  ne  peut  servir  que  pour  relever. 

Si  vous  n’avez  ni  lard  , ni  veau  pour  la  faire  cuire , vous 
la  mettez  simplement  avec  les  os  , les  légumes  et  les  aro- 
mates ; vous  la  mouillerez  aveede  l’eau , faute  de  bouillon  • 
vous  y mettrez  du  sel.  Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour 
vos  petites  racines,  vous  ferez  un  roux  léger  que  vous 
mouillerez  avec  du  mouillement  dans  lequel  a cuit  votre 
épaule,  et  vous  y mettrez  vos  petites  racines,  après  les 
avoir  blanchies  avec  un  petit  morceau  de  sucre  pour  en 
ôter  l’àcreté  : on  peut  aussi  mettre  des  laitues  à l’entour 
de  cette  épaule,  une  purée  de  champignons,  etc. 

Poitrine  de  Veau. 

La  poitrine  de  veau  est  un  excellent  manger;  il  y aurait 
trop  à dire  s’il  fallait  décrire  toutes  les  manières  de  l’ac- 
commoder. 

Poitrine  de  Veau  glacée. 

Vous  coupez  votre  poitrine  le  plus  carrément  possible  ; 
vous  la  désossez  jusqu’à  deux  doigts  des  tendons;  vous  as- 
sujé tissez  les  chairs  avec  une  aigu  lie  à brider , de  manière 
que  votre  poitrine  soit  bien  potelée  par-dessus  : vous  aurez 
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soin  de  Couper  les  os  tendres  qui  tiennent  au-dehors  des 
tendons  : vous  mettrez  dans  votre  casserole  votre  poitrine 
du  côté  des  tendons , avec  une  cuillerée  a pot  de  gelée  : 
vous  couvrez  votre  poitrine  de  bai  des  de  lard  et  d’un  pa- 
pier beuiré,  vous  la  faites  bouillir  et  puis  vous  la  mettez 
sur  un  feu  doux;  vous  en  mettez  aussi  sur  le  couvercle: 
deux  heures  et  demie  de  cuisson  suffisent.  En  cas  que 
vous  n’ayez  pas  de  gelée  pour  mouiller  votre  poitrine , vous 
y mettez  trois  ou  quatre  carottes,  quatre  o’gnons , deux 
feuilles  de  laurier,  deux  clous  de  girofle,  une  cuillerée  à 
pot  de  bouillou.  Si  vous  n’en  avez  pas,  servez -vous  d’eau 
avec  un  peu  de  sel , un  bouquet  de  persiKet  de  ciboules. 
Quand  votre  poitrine  sera  aux  trois-quarts  cuite  , vôus  re- 
tirerez vos  légumes  et  vous  ferez  tombera  glace  votre  mouil- 
lement:  quand  votre  poitrine  sera  cuite  et  que  la  glace 
sera  au  fond  de  votre  casserole  , vous  retournerez  votre  poi- 
trine, afin  que  le  dessus  se  glace.  Au  moment  de  servir, 
vous  débridez  votre  poitrine,  vous  la  dressez  sur  un  plat; 
vous  mettez  dans  votre  glace  plein  deux  cuillères  à dégrais- 
ser de  grande  espagnole , une  cuillerée  de  bouillon  ; vous 
détachez  votre  glace  sur  le  feu  et  vous  mettez  cette  sauce 
sous  votre  poitrine. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , vous  ôtez  la  graisse  qui  est 
avec  votre  glace,  vous  y mettez  un  peu  de  larme , un  peu 
de  bouillon  ou  d’eau  ; vous  la  détachez  sur  le  feu,  en  tour- 
nant avec  une  cuillère  de  bois;  vous  y ajoutez  un  peu  de 
gros  pohre  et  de  sel,  si  votre  sauce  est  trop  douce;  vous 
versez  ensuite  cette  sauce  sous  votre  poitrine. 

Poitrine  de  V eau  aux  Laitues. 

Parrz  votre  poitrine  comme  la  précédente  ; vous  la  bri- 
derez de  même , vous  mettrez  des  bardes  de  lard  dans  le 
fond  de  votre  casserole,  des  carottes  coupées  eu  tranches, 
des  oignons,  deux  feuilles  de  laurier,  un  bouquet  de  per- 
sil et  de  ciboules , la  parure  de  votre  poitrine , vous  la 
couvrirez  de  lard,  vous  la  mouillerez  avec  du  bouillon  et 
un  peu  de  sel;  faites-la  cuire  k petit  feu  pendant  deux 
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heures  et  demie  : au  moment  de  servir,  vous  l’égoutterez  , 
la  débriderez , ia  glacevez  et  dégraisserez  sur  votre  plat  : 
mettez  aussi  à Peu  tour  un  cordon  de  laitues  que  vous  gla- 
cerez. ( Voyez  Laitues.)  Vous  aurez  une  sauce  espagnole 
travaillée  que  vous  mettrez  dessous. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  ferez  un  roux  léger 
que  vous  mouillerez  avec  le  inoüiUement  dans  lequel  auya 
cuit  votre  poitrine  ; vous  ferez  la  sauce  longue  pour  pou- 
voir la  faire  réduire , vous  y metti  ez  un  peu  de  gros  poivre. 

Poitrine  de  Veau  à la  purée  de  champignons. 

Vous  préparerez,  briderez  et  ferez  cuire  votre  poitrine 
comme  celle  dite  à la  glace  } vous  mettrez  dessous  une  pu- 
rée de  champignons,  dans  laquelle,  au  moment  de  servir, 
vous  mêlerez  un  jaune  d’œuf  que  vous  remuerez  avec  votre 
purée. 

Poitrine  de  Veau  aux  oignons  glacés. 

Parez  et  bridez  votre  poitrine  comme  celle  dite  à la 
glace;  vous  mettrez  dansle  fond  de  votre  casserole  des  bar- 
des de  lard  5 vous  coupez  en  tranches  des  oignons  que  vous 
mettez  dans  le  fond  de  votre  casserole  ; vous  y placez  votre 
poitrine  , vous  la  couvrez  de  lard,  vous  remettez  par-des- 
sus des  oignons  coupés  * deux  feuilles  de  laurier,  un  peu 
de  th}  m , la  moitié  d’une  cuillerée  à pot  de  consommé*  une 
pincée  de  gros  poivre  ; vous  faites  cuire  votre  poitrine  avec 
du  feu  dessous  et  dessus  pendant  deux  heures  et  demie  ; 
quand  elle  est  cuite,  vous  l’égouttez,  vous  la  glacez  avec 
la  glace  de  vos  oignons , et  vous  la  mettez  sur  le  plat  avec 
des  oignons  glacés  à l’entour.  (V oyez  Oignons  glacés.) 5 
vous  versez  dans  votre  glace  d’oignons  plein  deux  cuillères 
à dégraisser  d’espagnole  travaillée  , une  cuillerée  de  con- 
sommé} vous  détachez  votre  glace  avec  votre  sauce,  et  vous 
la  mettez  sous  votre  poitrine  : ayez  soin  que  tout  soit  bien, 
chaud  quand  vous  servirez. 
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Poitrine  de  Veau  farcie. 

Vous  coupez  le  boutdes  os  des  côtes  cjui  se  trouvent  dans 
votre  poitrine  ; vous  faites  une  incision  entre  la  chair  de  des- 
sus et  celle  des  côtes,  vous  y introduisez  la  farce  qui  suit. 
Vous  aurez  trois  quarterons  de  rouelle  de  veau,  que  vous 
hacherez;  vous  ajouterez  une  livre  de  tétine  que  vous  ha- 
cherez aussi  avec  votre  veau  qui  est  déjà  haché  ; vous  mê- 
lerez le  tout  ensemble  , et  vous  y mettrez  du  persil  haché 
Lien  fin,  des  échalottes  hachées  de  même , du  sel  , du  gros 
poivre , vous  râperez  dessus  un  peu  de  muscade  ; vous  met- 
trez trois  jaune»  d’oeufs  crus;  vous  hacherez  encore  votre 
chair  pour  amalgamer  le  tout  ensemble;  vous  prendrez 
cette  farce  et  vous  la  mettrez  dans  rinlérieur  de  votre  poi- 
trine autant  qu’il  en  pourra  tenir;  vous  coudrez  avec,  une 
aiguille  à brider  et  de  la  ficelle  , les  chairs  qui  contiennent 
votre  farce,  afin  qu’en  cuisant  elle  ne  sorte  pas  : quand 
votre  poitrine  sera  bridée,  vous  mettrez  des  bardes  de  lard 
dans  votre  braisière  . vous  y placerez  votre  poitrine  que 
vous  aurez  eu  soin  de  ficeler  ; vous  la  couvrirez  de  bardes 
de  lard,  vous  y mettrez  une  poêle  pour  la  faire  cuire  :en 
cas  qu’il  n’y  ait  pas  assez  de  mouillement,  vous  y ajoute- 
rez un  peu  de  bouillon;  lorsque  votre  poitrine  aura  cuit 
pendant  trois  heures  , au  moment  de  servir  , vous  l’égout- 
terez, vous  ôterez  les  ficelles  qui  la  contiennent , et  vous 
la  glacerez  : vous  la  mettrez  sur  le  plat  ; vous  vous  servirez 
pour  sauce  d’une  espagnole  réduite , dans  laquelle  vous 
mettrez  gros  comme  une  noix  de  glace , et  la  valeur  de  la 
moitié  d’un  œuf  de  beurre  fin,  que  vous  ferez  fondre  dans 
votre  sauce  bouillante  : quand  vous  l’y  mettrez  avec  la 
cuillère  , vous  remuerez  bien  votre  sauce  , et  vous  la  ver- 
serez dessus.  En  cas  que  vous  n’ayez  pas  de  tétine  de  veau 
. pour  faire  votre  farce,  servez-vous  de  lard,  de  graisse  de 
rognons  de  veau  , ou  de  celle  de  rognons  de  bœuf. 

Si  vous  n’avez  pas  de  poêle,  vous  mettrez  des  carottes, 
des  oignons,  un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules,  deux 
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Veuilles  de  laurier,  du  thym,  trois  clous  de  girofle  ; coti-* 
vrez  voire  poitrine  de  lard , mouillez  avec  du  bouillon  : si 
vous  n’en  avez  pas,  mettez- y de  l’eau  et  du  sel  pour  rem- 
placer la  sauce  : vous  ferez  un  roux  léger  que  vous  airo- 
serez  avec  le  moudleniem  dans  lequel  aura  cuit  votre  poi- 
trine; vous  ferez  votre  sauce  longue  pour  pouvoir  la  faire 
réduire;  et  pour  qu’elle  prenne  du  goût,  vous  y mettrez 
un  peu  de  gros  poivre. 

Tendons  de  Veau  poêlés. 

Ayez  une  poitrine  de  veau  ; vous  enlevez  les  chairs  qui 
couvrent  les  tendons.  Lorsque  vos  tendons  sont 'décou- 
verts, vous  les  coupez  très-près  des  os  des  côtes;  quand  ils 
sont  séparés  des  côtes,  vous  coupez  les  os  tendres  qui  sont 
rouges  et  qui  tiennent  à vos  tendons  : après  avoir  séparé  de 
voire  poitrine  les  tendons,  vous  les  coupez  en  huîtres, 
c’est  à dire  en  forme  plate  et  longue,  ou  en  morceaux 
épais  formant  le  carré,  ou  vous  les  laissez  entiers  : alors  il 
faudrait  deux  poitrines,  parce  que  vous  feriez  prendie  à 
chacune  une  formede  demi-cercle,  pour  que  les  deux  for- 
massent un  rond  sur  votre  plat,  et  dans  lequel  vous  pour- 
riez mettre  ce  que  vous  jugeriez  nécessaire.  Vous  ferez  dé- 
gorger vos  tendons,  vous  les  ferez  blanchir,  vous  les  pa- 
rerez pour  qu’ils  aient  une  forme  propre  et  égale;  vous 
mettrez  dans  une  casserole  des  bat  des  de  lard;  vous  place- 
rez dessus  vos  tendons,  et  vous  le  recouvrirez  de  bardes; 
vous  verserez  une  poêle  par-dessus.  ( Voyez  Poêle . ) 11 
faut  que  vos  tendons  cuisent  trois  heures  avant  de  les  re- 
tirer de  votre  cuisson,  faites  attention  si  la  lardoire  entre 
facilement  dans  vos  tendons. 

Si  vous  n’avez  pas  de  poêle,  vous  mettrez  du  lard  dans 
le  fond  de  votre  casserole;  vous  poserez  dessus  vos  tendons 
et  vous  les  couvrirez  de  lard  ; vous  mettrez  ensuite  les  pa- 
rures et  les  os  des  côtes  de  votre  poitrine  dessus,  avec  deux 
ou  trois  carottes,  quatre  oignons,  un  bouquet  de  persil  et 
ciboules,  deux  feuilles  de  laurier  , deux  clous  de  girofle, 
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un  peu  de  thym;  vous  mouillerez  vos  tendons  avec  du 
bouillon  ou  de  l’eau  : alors  vous  y mettrez  la  quantité  de 
sel  qui  convient. 

Rendons  de  veau  à la  Jardinière. 

Préparez  et  faites  cuire  vos  tendons  comme  ceux  dits  à 
la  poêle  : au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez,  vous 
les  dressez  en  couronnes,  vous  les  glacez  et  vous  mettez  un 
cordon  de  laitues  à l’entour  ( V.  Laitues  pour  entrée);  et 
dans  le  milieu  de  vos  tendons,  vous  mettrez  des  racines 
tournées  en  petits  bâtons  ou  en  olives,  que  vous  dressez 
en  pyramide,  (Voy.  Ragoût  de  petites  Racines.  ) 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  vos  petites  racines, 
faites  un  roux  léger  que  vous  mouillerez  avec  le  mouille- 
ment  dans  lequel  ont  cuit  vos  tendons  ; vous  tournerez  vos 
racines  en  petits  bâtons  ; vous  les  ferez  blanchir  et  les  met- 
trez cuire  dans  votre  sauce  ; vous  y ajouterez  un  petit  mor- 
ceau de  sucre  et  un  peu  de  gtos  poivre  ; vous  ferez  cuire 
vos  laitues  entre  deux  bardes  de  lard,  des  racines,  et  vous 
mouillerez  avec  du  bouillon. 

Tendons  de  veau  aux  tomates. 

Vous  préparez  des  tendons  entiers  formant  demi-cercle, 
c’est-à-dire  les  tendons  de  deux  poitrines  que  vous  ne 
couperez  pas;  vous  les  ferez  cuire  comme  ceux  dits  à la 
poêle  : au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez,  les  glacez 
et  les  dressez  sur  le  plat  : cela  doit  figurer  le  bord  d’une 
tourte  : vous  versez  dans  le  milieu  une  sauce  tomate.  ( V . 
Sauce  tomate.) 

Rendons  de  veau  ci  la  purée  de  Champignons. 

Vous  préparez  vos  tendons  comme  les  précédens  : au 
moment  de  servir,  égouttez-les,  glacez-les,  et  mettez  dans 
le  milieu  une  purée  de  champignons.  ( Voyez  Purée  de 
champignons.  ) 
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Tendons  de  veau  à la  pointe  d’asperges. 

Vous  préparez  vos  tendons  romme  ceux  dits  poêlés;  il 
faut  que  vos  tendons  soient  entiers  , afin  que  cela  forme  le 
puits  : au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez,  les  glacez, 
et  les  die.'Stz  sur  le  plat;  vous  aurez  des  pointes  d’asper- 
ges, dort  vous  ôten  z les  Feuilles  jusqu’au  bouton  ; vous  les 
coupez  de  la  longueur  de  huit  ou  dix  lignes;  vous  les  ferez 
blanchir  dans  une  eau  de  sel  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  aux 
trois- qua  ils  cuites,  vous  les  égoutterez,  et  les  mettrez  dans 
l’eu  froide,  afin  qu’elles  conservent  leur  vert;  vous  pren- 
drez du  velouté  réduit,  et  vous  mettrez  vos  asperges  de- 
dans ; vous  aurez  soin  de  bien  les  égoutter  ; vous  leur  ferez 
jeter  deux  ou  trois  bouillons  dans  votre  velouté  : au  mo- 
ment de  servir,  vous  lierez  votre  ragoût  avec  deux  jaunes 
d’œufs  ; au  même  instant  vous  y mettrez  gros  comme  la 
moitié  d’un  œuf  de  beurre  ; vous  verserez  votre  ragoût  lié 
dans  le  milieu  de  vos  tendons. 

Si  vous  n’avez  pas  de  velouté , quand  vos  asperges  seront 
blanchies,  vous  mettrez  dans  une  casserole  un  demi-quar- 
teron de  beurre  ; vous  sauterez  vos  asperges  dedans  ; quand 
vous  verrez  qu’elles  seront  bien  chaudes  , vous  y mettrez 
plein  une  cuillère  à bouche  de  faiine  ; vous  sauterez  le  tout 
ensemble,  pour  que  la  farine  se  mêle  avec  les  asperges  et 
le  beurre.  Vous  prenez  du  mouillement  de  vos  tendons , 
que  vous  passez  au  tamis  de  soie,  et  vous  en  mouillez  vos 
pointes  d’asperges;  il  faut  que  la  sauce  soit  courte,  parce 
qu’il  est  nécessaire  qu’elle  ne  jette  que  trois  ou  quatre 
bouillons  : apres  vous  y mettrez  une  liaison  de  deux  jaunrs 
d’œufs , et  vous  verserez  votre  ragoût  dans  le  milieu  de  vos 
tendons;  tâchez  qu’il  soit  de  bon  sel  ; joignez-y  un  peu  dç 
gros  poivre. 

Tendons  de  veau  en  Chartreuse. 

Préparez  et  coupez  vos  tendons  en  huîtres  ; faites -les 
çuire  comme  ceux  dits  à la  poêle,  vous  tournerez  des  car. 
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lottes , des  navets , au  nombre  de  trente  de  chaque  façon  , 
de  la  même  grosseur  et  de  la  même  longueur  : faites  atten- 
tion que  le  rond  soit  de  la  grandeur  d’un  liard  ; vous  ferez 
cuire  dans  du  consommé,  vos  carottes  h part,  vos  navets 
de  même  ; vous  ferez  cuire  quarante  petits  oignons  , tous 
de  la  même  grosseur  et  bien  épluchés  : ayez  soin  qu’ils  ne 
soient  pas  trop  cuits,  afin  qu’ils  restent  bien  entiers*;  vous 
ferez  cuire  aussi  vingt  laitues  ( Voyez  Laitues)  ; quand 
vos  racines  seront  cuites,  vous  les  couperez  en  liards,  vous 
les  dresserez  en  miroton  ; vous  ferez,  dans  le  fond  de  votre 
moule  que  vous  aurez  beurré,  un  cordon  de  carottes,  un 
de  navets,  un  de  petits  oignons,  un  de  haricots  verts,  de 
petits  pois,  que  vous  ferez  blanchir  à l’eau  de  sel  pour  les 
conserver  verts,  vous  les  arrangerez  en  perles  dans  votre 
moule  : quand  le  fond  sera  bien  déooié,  vous  mettrez  vos 
carottes  et  navets  en  bâtons  à l’entour  ; ayez  attention  que 
pela  soit  régulier,  afin  que  votre  chartreuse  ait  un  ]oli  coup 
d’œil  dans  le  fond;  par-dessus  votre  décoration  vous  égout- 
tez vos  laitues , vous  les  coupez  en  deux , et  vous  les  mettez 
dans  votre  moule , de  manière  que  votre  décoration  ait  un 
corps  solide  qui  la  tienne.  Quand  vous  aurez  bien  mis  des 
laitues  dans  l’intérieur  de  votre  moule  , vous  égoutterez 
vos  tendons,  et  vous  les  mettrez  par-dessus  vos  laitues  : 
vous  tâcherez  de  les  placer  de  manière  à ce  qu’il  n’y  ait  pas 
de  vide  dans  votre  moule  ; dix  à douze  tendons  suffisent, 
ou  moins  si  votre  moule  est  petit  : vous  le  remplirez  avec 
ces  laitues  et  le  re  ste  de  vos  légumes.  Il  faut  que  votre  moule 
soit  rempli  à comble  , afin  qu’en  le  renversant  sur  le  plat, 
vos  racines  soient  bien  soutenues  par  l’intérieur.  Vous 
prendrez  le  mouille  ment  dans  lequel  auront  cuit  vos  raci- 
nes, vous  le  clarifierez,  vous  le  passerez  dans  un  linge  fin, 
et  vous  le  ferez  réduire;  vous  y mettrez  plein  la  moitié 
d’une  cuillère  à dégraisser  d’espagnole  réduite  , et  gros 
comme  une  noix  de  belle  glace.  Au  moment  de  servir, 
vous  verserez  votre  chartreuse  sur  votre  plat  ; et  en  cas 
qu’il  y ait  un  peu  d’eau , vous  l’aspirerez  avec  un  chalu- 
meau de  paille  ; vous  verserez  ensuite  dessus  pour  satice 
yoü/e  réduction.  Il  y a plusieurs  manières  de  tourner  les 
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racines  pour  décorer  les  chartreuses,  mais  j’ai  cru  que 
celle-ci  était  la  plus  facile  à décrire  et  à comprendre. 

Tendons  de  veau  au  Blanc. 

Vous  Coupez  vos  tendons  , soit  en  huîtres,  soit  d’une 
autre  manière;  vous  les  faites  blanchir,  et  les  mettez  dans 
l’eau  froide.  Quand  ils  sont  froids,  vous  les  parez  ; vous 
mettez  un  quarteron  de  beurre  dans  une  casserole  ; vous 
sautez  vos  tendons  dedans  ; quand  ils  sont  bien  revenus 
dans  votre  beurre , vous  versez  dessus  plein  une  cuillère 
et  demie  à bouche  de  farine  ; vous  sautez  le  tout  dans  votre 
casserole  : pour  que  votre  farine  se  mêle  a\  ec  votre  beurre, 
vous  mouillez  beaucoup  vos  tendons  avec  du  bouillon  y 
vous  y mettez  un  peu  de  gros  poivre , des  champignons , 
un  bouquet  garni  : quand  vos  tendons  auront  1 ouilli  pen- 
dant deux  heures , vous  y mettrez  de  petits  oignons  bien 
épluchés,  et  tous  de  la  même  grosseur  : lorsque  vos  oi- 
gnons seront  cuits,  si  la  sauce  est  trop  longue , vous  sau- 
terez vos  tendons,  vos  petits  oignons,  vos  champignons, 
que  vous  mettez  dans  une  casseiole,  et  vous  ferez  réduire 
votre  sauce  jusqu’à  ce  que  vous  voyez  qu’il  en  reste  assez 
pour  saucer  vos  tendons  : vous  la  passerez  à l’étamine  par- 
dessus vos  tendons;  vous  la  tiendrez  chaude  au  bain  marie. 
Au  moment  de  servir,  vous  les  lierez  avec  une  liaison  de 
trois  jaunes  d’œufs  ; vous  dressez  ensuite  vos  tendons  sur 
le  plat,  vos  oignons  et  champignons  par-dessus. 

Tendons  de  veau  au  soleil. 

Préparez  et  faites  cuire  vos  tendons  comme  ceux  dits  au 
blanc;  vous  les  liez  , et  vous  les  mettez  sur  un  plafond  ; 
vous  les  couvrez  de  votre  sauce  que  vous  laissez  refroidir  : 
il  faut  qu’elle  soit  d’un  bon  assaisonnement;  quand  ils  sont 
froids,  vous  les  panez  avec  de  la  mie  de  pain.  Après  vous 
les  trempez  dans  l’œuf  ( T oyez  œufs  pour  paner  ) ; vous 
les  passez  une  seconde  fois.  Au  moment  de  servir,  vous 
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les  faites  frire  : ayez  soin  que  votre  farine  ne  soit  pas  trop 
chaude;  vous  mettrez  du  persil  frit  dessus. 

Tendons  de  Veau  en  terrine. 

I • 

Vous  préparez  vos  tendons  comme  ceux  dits  a'u  blanc; 
après  y avoir  mis  votre  far  ne;  vous  les  mouillez  avec  du 
consommé;  vous  y mettez  pl  in  une  cuillère  à pot  de  ve- 
louté; vous  mettez  vos  champignons  , un  bouquet  garni , 
un  peu  de  gros  poivre;  vous  ferez  cuire  vos  tendons  pen- 
dant trois  heures  : il  faut  que  votre  sauce  soit  longue, 
parce  qu’il  y aura  dins  votre  terrine  des  garnitures  qui 
sont  de  petites  noix  de  veau  , des  crêtes  et  des  rognons  de 
coq,  des  riz  de  veau  sautés,  douze  quenelles  de  volaille  , 
le  tout  cuit  a part.  Au  moment  de  servir,  vous  égouttez  vos 
garnitures  que  vous  mettez  dans  votre  terrine , vous  y pla- 
cez vos  tendons  , vos  champignons;  vous  liez  votre,  sauce 
avec  cinq  ou  six  jaunes  d’œufs,  seloh  que  votre  sauce  est 
longue  : vous  la  passez  à l’étamine  au-dessus  de  vos  ten- 
dons. 


Kari  de  tendons  de  veau  à l’Indienne. 

Vous  coupez  et  préparez  vos  tendons  comme  ceux  dits  au 
blanc;  vous  mettez  pour  les  tendons  d’une  poitrine  de  veau, 
trois  quarterons  de  beurre , plein  la  moitié  d’une  cuillerée 
de  safran  d’Inde,  ou  curcuma  en  poudre,  dix  gousses  de 
petit  piment  enragé , une  livre  de  petit  lard  coupé  en  carré 
plat , deux  feuilles  de  laurier  ; vous  sautez  vos  tendons  avec 
votre  beurre  et  votre  piment  : quand  ils  sont  bien  revenus, 
vous  y mettez  quatre  cuillerées  à bouche  de  farine  que 
vous  mè  ez  avec  vos  tendons  et  votre  beurre  ; quand  votre 
farine  est  bien  mêlée,  vous  mouillez  vos  tendons  avec  du 
bouillon  : il  faut  qu’il  y ait  beaucoup  desauce  ; vous  y met- 
tez des  champignons,  deux  clous  de  girofle  piqués  dans  un 
oignon,  que  vous  aurez  soin  de  retirer  quand  votre  kari 
sera  cuit  : lorsque  votre  ragoût  sera  à moitié  cuit,  vous  y 
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mettrez  des  culs  d’artichauts  tournés  et  aux  trois-quarl£ 
cuits  : vous  y mettrez  aussi  despetitsoignons.  Il  ne  faut  pas 
dégraisser  ce  ragoût  à cause  de  sa  force.  11  faut  un  pain  de 
riz  : vous  aurez  une  livre  et  demie  de  riz  que  vous  laverez 
à cinq  ou  six  eaux  tièdes  ; vous  aurez  dans  un  chaudron  de 
l’eau  que  vous  ferez  bouillir;  vous  y mettrez  blanchir  votre 
riz  pendant  dix  minutes  : vous  l'égoutterez  sur  un  tamis  de 
crin,  vous  beurrerez  une  casserole  de  la  grandeur  qu’il 
faut  pour  contenir  votre  riz;  vous  la  mettez  sur  un  four- 
neau doux  , avec  du  feu  sur  le  couvercle  et  à l’entour , afin 
que  votre  riz  sèche  , se  forme  eu  pain  et  prenne  couleur  : 
au  moment  de  servir,  vous  versez  votre  ragoût  dans  un 
vase  creux,  par  exemple  une  soupière,  un  saladier,  etc.  , 
vous  renversez  votre  pain  de  riz  que  vous  mettez  sur  une 
assiette  à côté  de  votre  kari , parce  que  l’on  met  du  riz  sur 
l’assiette  où  l’on  sert  du  kari. 

Si  vous  n’avez  pas  de  bouillon  pour  mouiller  votre  kari, 
vous  le  mouillez  avec  de  l’eau  : alors  vous  y mettez  du  sel , 
du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée.  11  faut  que  votre 
kari  soit  bien  jaune  : ne  mettez  rien  dans  le  riz. 

Kari  à la  Française. 

Vous  préparerez  vos  tendons,  et  ferez  le  kari  de  même 
que  le  précédent  : au  moment  de  servir,  vous  retirez  la 
v iande  et  les  garnitures  de  votre  kari  ; vous  aurez  soin  qu’il 
soit  très-gras  et  la  sauce  bien  liée  et  longue  ; vous  ferez  une 
liaison  de  cinq  ou  six  jaunes  d’œufs,  selon  la  quantité  de 
sauce;  vous  lierez  votre  sauce  en  la  mettant  sur  le  feu, 
vous  ne  cesserez  pas  de  la  tourner  en  ne  la  laissant  pas 
bouillir  : quand  vous  verrez  votre  sauce  tenir  à votre  cuil- 
lère, vous  la  passerez  à l’étamine  au-dessus  de  votre  kari  : 
il  faut  que  la  viande  et  les  garnitures  baignent  dans  la 
sauce  , et  que  le  piment  domine  : faites  ce  ragoût  d’un  bon 
sel.  Si  votre  sauce  était  trop  courte,  vous  y ajouteriez  du 
velouté,  ( V oyez  Velouté.  ) 
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Vous  coupez  vos  tendons  de  veau  en  huîtres;  vous  met- 
tez des  bardes  de  lard  dans  le  fond  de  votre  casserole  ; vos 
tendons  par-dessus;  vous  les  couvrez  de  lard,  puis  vous 
les  mouillez  avec  une  marinade  claire.  ( V oyez  Marinade 
claire.  ) Vous  les  faites  cuire  pendantdeux  heures  et  demie: 
au  moment  de  servir,  vous  égouttez  vos  tendons  , et  puis 
vous  les  mettez  dans  une  pâte  à frire  : ( V oyez  Pâte  k 
fi  ire.)  Ayez  soin  qüe  votre  friture  ne  soitpas  trop  chaude. 
Vous  mettrez  sur  vos  tendons  frits  une  petite  poignée  de 
persil  frit. 

Tendons  de  Veau  aux  petits  pois. 

Vous  préparez  vos  tendons  comme  ceux  dits  au  blanc  : 
quand  vos  tendons  seront  à moitié  cuits,  vous  y mettez  vos 
pois  lins,  gros  comme  la  moitié  d’une  noix  de  sucre.  Au 
moment  de  ser\  ir , vous  y mettez  une  liaison  de  trois  œufs. 
Si  vous  voulez  que  votre  ragoût  soit  brun , vous  ferez  un 
roux;  vous  passerez  vos  tendons  : quand  ils  seront  bien 
passés,  vous  les  mouillerez  avec  du  bouiilon. 

Si  vous  n’avez  pas  de  bouillon  , vous  mettrez  de  l’eau  , 
un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  une  feuille  de  laurier,  du 
sel,  du  gros  poivre  : vos  tendons  à moitié  cuils  , vous  y 
mettez  vos  pois,  et  gros  comme  la  moitié  d’une  noix  de 
sucre  ; quand  votre  ragoût  sera  fini , ayez  soin  de  le  dé- 
graisser : voyez  s’il  est  d’un  bon  goût. 

Côtelettes  de  Veau  sautées. 

Septcôtelettessulfrsent  pour  faire  une  entrée  : vous  cou- 
pez vos  côtelettes  de  côte  en  côte;  il  faut  qu’elles  soient 
toutes  de  la  même  épaisseur;  vous  les  parez  de  manière 
quelles  soient  rondes  par  le  gros  bout  de  la  chair,  et  effi- 
lées du  côté  de  l’os;  vous  appropriez  le  bout  de  la  gran- 
deur d’un  demi-pouce;  vous  mettez  sur  votre  sautoir  ou 
tourtière  du  sel,  du  gros  poivre,  vous  y placez  vos  côte- 
lettes, avec  du  sel  fin  dessus,  un  peu  de  gros  poivre.  Si 
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vous  voulez  les  sauter  aux  fuies  herbes,  vous  mettrez  des- 
sus du  persil  haché  bien  fin  et  de  Péchalotte  aussi  hachée 
bien  fine;  vous  ferez  fondre  une  demi-livre  de  beurre  fin 
que  vous  verserez  sur  vos  côtelettes  : au  moment  de  servir 
vous  les  mettrez  sur  un  feu  ardent  : quand  elles  sont  cui- 
tes d’un  côté,  vous  les  retournez  de  l’autre  : évitez  que 
votre  leu  ne  brunisse  vos  côtelettes  : vous  poserez  le  doUt 
sur  la  chair,  si  vous  sentez  que  la  viande  soit  encore  molle 
c’est  qu’elle  ne  serait  pas  assez  cuite;  il  faudrait  les  re- 
tourner et  les  ôter  de  dessus  le  feu  ardent  pour  qu’elles 
cuisent  plus  doucement  : quand  ejles  sont  cuites,  vous  leâ 
dressez  en  couronnes  sur  le  plat  ; vous  ôtez  le  beurre  qui 
est  dans  votre  sautoir  ou  tourtière;  vous  y mettez  plein 
quatre  cuillères  à dégraisser  d’espagnole  etun  peu  de  glace; 
vous  détachez  la  glace  qu’ont  produite  vos  côtelettes,  et 
vous  mettez  votre  sauce  dans  votre  plat.  Si  vous  n’avez  pas 
de  sauce,  vous  laissez  un  peu  de  beurre;  vous  mettez  un 
peu  de  farine  que  vous  remuez  avec  votre  fond;  vous  y 
mettrez  un  peu  de  bouillon , un  peu  de  fines  herbes  , vous 
faïles  jeter  un  bouillon  , vous  saucez  vos  côtelettes.  Vbjez 
si  elles  sont  d’un  bon  sel. 

Côtelettes  de  Veau  à la  Drue. 

Parez  vos  côtelettes  comme  les  précédentes  : vous  avez 
des  lardons  assaisonnés  de  sel,  de  poivre,  d’épices;  vous 
faites  aussi  des  lardons  de  jambon;  vous  piquez  vos  côte- 
lettes avec  un  laidon  de  lard,  un  de  jambon  : faites  atten- 
tion que  vos  lardons  soient  symétriquement  placés  ; vous 
mettez  roidir  vos  côtelettes  dans  une  casserole  avec  du 
beurre;  vous  les  retirez,  vous  les  parez  le  plus  propre- 
ment possible,  pour  qu’elles  aient  une  forme  agréable; 
vous  mettez  dans  le  fond  d’une  casserole  des  bardes  de  lai  d, 
quelques  tranches  de  veau  , des  racines  coupées  en  lames  , 
deux  clous  de  girofle,  une  feuille  de  laurier,  un  bouquet 
de  persil  etciboules  ; vous  mettrez  vos  côtelettes  dans  votre 
casserole,  et  les  couvrirez  de  lard  et  d’uu  rond  de  papier 
beurré,  plein  une  cuillère  à pot  de  consommé;  vous  les 
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forez  migeoter  pendant  une  heure  et  demie,  Au  moment 
de  servir,  vous  les  égoutterez  et  les  glacerez  avec  une  belle 
glace;  vous  les  dresserez  sur  votre  plat.  Vous  pouvez  ser- 
vir dessous  une  sauce  espagnole,  des  concombres,  une  pu- 
rée d’oignons  blancs,  une  sauce  tomate,  etc.  {Voy.  toutes 
ces  sauces.  ) On  peut  aussi  faire  cuire  ces  côtelettes  en  y 
mettant  deux  ou  trois  carottes,  trois  ou  quatre  oignons, 
une  feuille  de  laurier;  vous  beurrerez  le  fond  de  votre 
casserole;  vous  y mettrez  vos  côtelettes  avec  cet  assaison- 
nement : vous  verserez  plein  une  cuillère  à pot  de  gelée, 
de  consommé  ou  de  bouillon  ; vous  ferez  aller  votre  cuis- 
son à petit  feu.  Un  quart-d’heure  avant  que  vos  côtelettes 
soient  cuites,  vous  les  ferez  aller  à grand  feu  pour  qu’elles 
tombent  à la  glace  , c’est-à-dire  pour  que  le  mouillcment 
réduise  et  qu’elles  se  glacent  cl’elles-mèmes  ; vous  les  met- 
tez sur  de  la  cendre  chaude  : au  moment  de  servir,  vous 
les  retirez  pour  les  dresser  sur  le  plat. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  mettre  avec  votre 
glace , vous  vous  servirez  d’un  peu  de  farine  que  vous  re- 
muerez et  mouillerez  avec  un  peu  de  bouillon  , pour  déta- 
cher votre  glace  où  vous  avez  mis  de  la  farine,  b aites  jeter 
un  bouillon  et  saucez  vos  côtelettes. 

Côtelettes  de  V eau  piquées  glacées. 

Vous  prenez  les  côtelettes  le  plus  près  du  rognon  ; vous 
les  parez  le  mieux  possible  ; vous  ne  les  aplatissez  pas  trop, 
pour  qu’elles  conservent  leur  épaisseur  : vous  les  piquez  de 
lard  fm.  {Voyez  la  manière  de  piquer.)  Quand  elles  sont 
piquées , vous  mettez  du  lard  dans  le  fond  d’une  casserole  j 
quelques  tranches  de  veau  , quelques  carottes  et  oignons  , 
une  feuille  de  laurier,  deux  clous  de  gitofle  ; vous  mettez 
vos  côtelettes  sur  cet  assaisonnement  : vous  avez  soin  que 
le  piqué  ne  se  trouve  point  masqué,  afin  qu’en  cuisant  elles 
puissent  se  glacer;  vous  mettrez  un  rond  de  papier  beurré 
par-dessus,  et  plein  une  cuillère  à pot  de  consommé 
ou  de  bouillon  : vous  posez  votre  casserole  sur  le  feu , 
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quand  le  dedans  bout,  vous  lui  mettez  son  couvercle,  sur 
lequel  vous  avez  du  feu  peu  ardent;  vous  posez  ensuite 
votre  casserole  sur  un  feu  doux,  mais  qui  fasse  toujours 
bouillir  : il  faut  une  heure  et  demie  pour  faire  cuire  vos 
côtelettes  : au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez  sur  un 
couvercle  de  casserole  ; vous  les  glacez  et  servez  dessous 
concombres,  chicorée,  sauce  tomate,  purée  d’oseille,  pu- 
rée de  champignons,  épinards,  sauce  espagnole  ou  sauté 
de  champignons,  etc. , à votre  choix. 

On  peut  aussi  mettre  ces  côtelettes  dans  une  casserole 
beurrée  et  mouillée  avec  de  la  gelée,  do  consommé  ou 
du  bouillon , et  l’assaisonnement  ci-dessus. 

Côtelettes  de  Veau  en  lorgnettes. 

Vous  avez  des  côtelettes  que  vous  parez  ; vous  les  apla- 
tissez, vous  les  piquez  de  part  en  part  avec  des  lardons 
moyens,  que  vous  assaisonnez  de  sel  fin,  de  gros  poivre, 
des  quatre  épices  , vous  les  faites  roidir  dans  une  casserole 
avec  du  beurre;  vous  les  parez  , vous  avez  une  langue 
l’écarlate  : prenez  un  coupe-pàte  de  la  grandeur  d’un  petit 
éc.u  ; vous  coupez  sept  ronds  de  langue  qui  seront  épais  de 
trois  lignes  ; ayez  de  gros  oignons  bien  épluchés;  vous  les 
couperez  de  manière  à ce  qu’ils  soient  aussi  épais  que  vos 
ronds  de  langue  , vous  ôterez  l’intérieur  de  vos  oignons  , 
et  vous  mettrez  en  place  votre  rond  de  langue  : vous  en 
ferez  autant  que  vous  avez  de  côtelettes,  et  vous  en  mettrez 
dessus  dé  manière  que  cela  se  tienne  en  formede  lorgnette: 
quand  elles  seront  préparées,  vous  les  ferez  cuire  comme 
celles  dites  h la  Drue.  ( Voyez  Côtelettes  à la  Drue.  ) Au 
moment  de  servir,  vous  les  égouttez,  vous  glacez  le  tour 
de  la  côtelette  et  le  morceau  de  langue  sans  toucher  à l’oi- 
gnon, vous  les  dressez  sur  votre  plat,  vous  prenez  le  fond 
de  vos  côtelettes  que  vous  faites  réduire  avec  un  peu  d’es- 
pagnole; ou  faute  de  sauce,  laites  un  petit  roux  que  vous 
mouillerez  avec  votre  fond  , que  vous  ferez  réduire.  Voyez 
s’il  est  d’un  bon  goût. 
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Côtelettes  de  y eau  â la  Saint-Garat. 

Vous  coupez  et  parez  vos  côtelettes  comme  les  précé- 
dentes , vous  avez  de  la  langue  à l’écarlate  cpie  vous  coupez 
en  moyens  lardons  ; vous  râpez  un  peu  de  lard  que  vous 
laites  tiédir,  et  vous  sautez  vos  lardons  dedans  : vous  y 
mettez  un  peu  de  muscade  râpée  , un  peu  de  poivre  fin  : 
vous  laissez  refroidir  vos  lardons,  et  vous  piquez  vos  côte- 
lettes d’outre  en  outre;  vous  mettez  un  morceau  de  beurre 
dans  une  grande  cassei’ole,  et  vous  laites  roidir  vos  côte- 
lettes pour  les  parer  plus  correctement  : vous  mettez  dans 
votre  casserole  des  bardes  de  lard  , les  parures  de  votre 
langue  , un  peu  de  basdic,  quelques  tranches  de  jambon: 
vous  mettrez  vos  côtelettes  sur  cet  assaisonnement,  vous 
les  couvrirez  de  lard;  vous  mettrez  par-dessus  deux  ou  trois 
carottes  coupées  en  lames , ou  quatre  oignons  coupés  en 
tranches,  plein  deux  verres  de  consommé  ou  de  bouillon; 
vous  feiez  aller  vos  côtelettes  à petit  l'eu  pendant  deux  heu- 
res, vous  mettrez  du  feu  sur  le  couvercle.  Au  moment 
de  servir,  vous  les  égouttez  et  les  glacez;  vous  passez  au  ta- 
mis de  soie  le  mouillement  dans  lequel  onteuit(vos  côte- 
lettes ; vous  aurez  plein  trois  cuillères  à dégraisser  de  grande 
espagnole  que  vous  mettrez  dans  une  casserole  ; vous  y 
ajouterez  quatre  cuillerées  à dégraisser  de  mou'lleinent  de 
vos  côtelettes  ; vous  ferez  ensuite  réduire  votre  sauce  à 
moitié  : vous  dresserez  vos  côtelettes  sur  le  plat , et  vous  y 
mettrez  la  sauce  réduite. 

Si  vousn’avez  pas  de  sauce , faites  un  roux  léger  que  vous 
mouillerez  avec  le  fond  que  vous  venez  de  passer  au  tamis 
desoie  ; mettez-y  deux  cuillerées  de  jus  pour  lui  donner 
couleur,  et  vous  la  ferez  réduire  à un  tiers  : tâchez  que 
votre  sauce  ne  soit  pas  trop  salée  ; vous  y mettez  un  peu 
de  gros  poivre  : vous  pouvez  servir  sous  ces  côtelettes  un 
sauté  de  champignons  , de  la  chicorée,  une  sauce  tomate  3 
des  concombres.  (ïroy.  â l’article  que  vous  choisirez.) 
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Côtelettes  de  Veau  en  pap illoties. 

Vous  coupez  et  parez  vos  côtelettes  comme  celles  dîtes 
sautées  ; vous  avez  un  bon  morceau  de  beurre  que  vous 
mettez  fondre  dans  une  casserole  ; vous  y posez  vos  côte- 
lettes , vous  les  assaisonnez  de  sel , un  peu  de  gros  poivre  ; 
vous  les  laites  presque  cuire  dans  du  beurre  ; après  vous  les 
mettez  sur  un  plat , et  vous  y versez  le  beurre  dans  lequel 
elles  ont  cuit;  vous  mettez  aussi  des  fines  herbes  à papil- 
lotes, {Voyez  fines  Herbes  h papillotes.)  vous  laisserez 
refroidir  vos  côtelettes  ; après  vous  couperez  un  carré  de 
papier  assez  grand  pour  contenir  à l’aise  vos  côtelettes  ; 
vous?  l’huilez  , c’est-à-dire  vous  versez  un  peu  d’huile 
dessus  et  vous  le  barbouillez  : quand  votre  papier  sera  pré- 
paré , vous  aurez  une  barde  de  lard  bien  mince  que  vous 
mettez  dessus  ; puis  votre  côtelette  avec  de  fines  herbes  de 
chaque  côté;  vous  la  recouvrirez  d’une  mince  barde  de 
lard;  vous  ploierez  votre  papier  par-dessus  votre  côtelette, 
vous  rognerez  les  angles  de  votre  papier,  vous  le  plisserez 
de  manière  que  votre  assaisonnement  ne  puisse  pas  sortir 
étant  sur  le  giil  : il  faut  que  les  plis  de  votre  papier  soient 
le  plus  près  possible  de  la  chair  de  votre  côtelette.  Vous 
aurez  soin  de  ficeler  les  bouts  où  vous  terminez  les  plis  de 
votre  papier,  qui  doivent  se  trouver  au  bout  de  l’os  , afin 
que  ni  le  jus  , ni  le  beurre  ne  puissent  sortir.  Un  quart - 
d’heure  avant  de  servir,  vous  mettez  vos  côtelettes  sur  le 
gril  : ayez  soin  que  le  feu  soit  doux  , afin  que  le  papier  ne 
soit  pas  brûlé  et  que  vos  côtelettes  cuisent  ; vous  les  dres- 
serez en  couronnes , vous  mettrez  un  jus  clair  dessous. 

Côtelettes  grillées  panées. 

Vous  coupez  vos  côtelettes,  et  vous  les  parez  comme  les 
précédentes;  vous  les  assaisonnerez  avec  un  peu  de  sel  et  de 
gros  poivre  ; vous  ferez  tiédir  un  bon  morceau  de  beurre  ; 
vous  tremperez  dedans  chaque  côtelette  ; sortant  du  beurre, 
vous  les  mettrez  dans  un  vase  où  sera  votre  mie  de  pain, 
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fes  remuerez  dedans;  vous  les  en  sortirez  pour  les  poser  sur 
la  table  où  vous  mettrez  de  la  mie  de  pain  : après  cela  vous 
leur  donnerez  la  forme  avec  la  main  ; vous  les  rendez  rondes 
par  Je  gros  bout  le  plus  possible  ; vous  les  déposez  sur  un 
plafond.  Une  demi-heure  avant  de  servir,  vous  les  mettez 
sur  le  gril  que  vous  posez  sur  un  feu  doux,  pour  que  votre 
mie  de  pain  ne  prenne  pas  trop  de  couleur;  quand  elles 
sont  cuites  , vous  les  dressez  en  couronnes  : vous  mettrez 
un  jus  clair  dessous. 

Carré  de  Veau. 

Vous  parez  votre  carré  de  manière  qu’il  n’y  ait  pas  d’qs 
le  long  de  votre  filet;  vous  y passerez  de  petits  atelets  de- 
puis le  bout  de  la  côte  jusqu’au  gros  filet  : embrochez-le 
avec  un  gros  atelet,  et  couchez-le  sur  la  broche,  afin  que 
votre  filet  n’ait  pas  un  trou  de  broche. 

Carré  de  Veau  piqué  glacé  aux  concombres. 

Ayez  un.  carré  de  veau  entier  depuis  la  côte  près  du  ro- 
gnon jusqu’à  la  deuxième  près  du  collier;  vous  le  parez  et 
le  coupez  le  plus  proprement  possible  : vous  ôtez  les  os  qui 
sont  sous  le  filet  jusqu’au  bout  de  la  côte  du  chapelet;  vous 
en  découvrez  le  filet;  c’est-à-dire  que  vous  levez  les  peaux 
qui  le  couvrent;  vous  enlevez  les  nerfs  qui  sont  dessus , en 
introduisant  votre  couteau  entre  le  nerf  et  la  chair,  de  ma- 
nière que  votre  filet  soit  bien  découvert,  et  qu’il  n’y  reste 
aucune  peau;  alors  vous  le  piquerez  de  lard  fin;  ( Voyez 
la  manière  de  piquer)  vous  assujettirez  les  peaux  qui  cou- 
vrent les  côtes  avec  uue  aiguille  à brider  et  de  la  ficelle  ; 
lorsque  votre  carré  est  piqué  et  bridé,  vous  mettrez,  dans 
une  petite  braisièje  , des  bardes  de  lard  , des  tranches  de 
veau , deux  ou  trois  carottes,  quatre  oignons,  deux  feuilles 
de  laurier,  un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules , deux  clous 
cle  girofle  : vous  placerez  votre  carré  par-dessus  cet  assai- 
sonnement, de  manière  que  votre  filet  piqué  puisse  rece- 
voir la  chaleur  du  leu  qui  sera  sur  le  couvercle  de  votre 
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braisière;  vous  couvrirez  de  bardes  de  lard  les  peaux  qui 
couvrent  les  côtes;  vous  aurez  une  feuille  de  papier  ployée 
en  double  et  beurrée,  que  vous  mettrez  sur  votre  carré  ; 
vous  mettrez  plein  deux  cuillères  à pot  de  consommé  ou 
de  bouillon,  avec  un  peu  de  sel  , vous  ferez  aller  à petit 
feu  pendant  tro:s  heures.  Vous  aurez  soin  de  mettre  du  feu 
sur  le  couvercle  , pour  faire  glacer  votre  filet.  Au  moment 
de  servir,  vous  égouttez  votre  carré,  vous  le  débridez,  c’est- 
à-dire  vous  ôtez  la  ficelle  que  vous  y avez  mise  ; vous  le 
glacez  , vous  mettez  dessous  concombres,  chicorée,  épi- 
nards, purée  d’oseille,  sauce  espagnole  , sauce  tomate,  ou 
purée  de  charppignons,  etc.  {Voyez  l’article  que  vous 
choisirez.  ) 

Carré  de  V eau  à la  crème. 

Vous  avez  un  carré  de  veau  comme  le  précédent  ; vous 
ôtez  les  os  et  les  nerfs  qui  sont  sous  le  filet;  vous  le  mettez 
dégorger  dans  du  lait  pendant  vingt-quatre  heures  : au 
moment  de  l’embrocher,  vous  le  sortez  du  lait,  vous  l’es- 
suyez , vous  le  poudrez  de  sel  fin  dans  lequel  vous  avez  mis 
un  peu  de  muscade  râpée  ; vous  l’embrochez  avec  un  gros 
atelet  que  vous  couchez  sur  la  broche.  Deux  heures  et  de- 
mie avant  de  servir,  vous  le  mettez  au  feu  ; au  lieu  de  l’ar- 
roser avec  de  la  graisse  de  la  lèchefrite,  vous  avez  une  sauce 
bécliamelle,  et  vous  l’arrosez  avec.  {V.  Sauce  Bécha- 
melle.)  Au  moment  de  servir , vous  le  sortez  de  la  bro- 
che ; vous  avez  réservé  de  la  sauce  béchamelle , dans  la- 
quelle vous  mettez  gros  comme  une  noix  de  glace  , un  peu 
de  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  : vous  versez  cette 
sauce  dessous;  il  ne  faut  pas  qu’çlle  soit  trop  épaisse. 

Longe  de  Veau  à la  broche. 

Si  c’est  pour  faire  un  gros  relevé  de  potage  ou  autre  grosse 
pièce,  vous  la  coupez  à la  deuxième  côtelette  jusqu’au  point 
du  jarret  ; vous  levez  la  noix  et  le  casis,  afin  que  votre  pièce 
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ail  à -peu-près  parlout  la  même  cuisson  ; vous  l’assujélissez 
avec  de  petits  atelets  qui  prennent  depuis  le  liane  jusqu’aux 
filets,  et  vous  passez  la  broche  de  la  côte  au  gros  bout,  pies 
du  jarret. 

Longe  de  Veau  étoujfée. 

La  longe  de  veau  n’est  bonne  qu’à  la  broche  ou  étouffée 
<1  ms  sou  entier  j vous  la  désossez  de  manière  que  vous  puis- 
siez  lui  donner  une  forme  carré  long;  vous  l’assaisonnez  de 
s i et  de  gros  poivre  dans  son  intérieur,  vous  la  ficelez  , 
vous  la  mettez  dans  une  braisière  sans  mouillement , seu- 
lement avec  trois  quarterons  de  beurre  : vous  la  mettez  sur 
le  1 u;  quand  elle  est  bien  échauffée  , vous  couvrez  votre 
braisière , et  vous  la  laissez  cuire  à petit  feu , en  la  retour- 
nant de  temps  en  temps.  Trois  heures  et  demie  suffisent 
pour  cuire  une  moyenne  longe.  On  peut  la  servir  pour  re- 
levé de  potage,  en  la  glaçant,  en  mettant  une  sauce  à glace 
dessous  pour  une  grosse  pièce  , en  1a  laissant  refroidir  et 
la  décorant  d’une  gelée. 

Casis  de  Veau. 

Pour  la  grande  cuisine  on  ne  se  sert  du  casis  que  pour  le 
consommé,  le  blond  de  veau  ou  l’empotage  : on  peut  met- 
tre du  beurre  dans  une  casserole,  le  Lire  cuire  comme  la 
longe,  y mettre  des  carottes,  des  oignons,  un  peu  de  lau- 
rier, deux  verres  de  bouillon  , le  faire  migeoter  pendant 
deux  heures,  et  le  servir  avec  des  légumes  : on  peut  aussi 
le  mettre  à la  broche. 

Noix  de  Veau  à la  Bourgeoise. 

Vous  levez  votre  noix  de  veau  bien  entière , vous  la  met- 
t z dans  un  linge  blanc;  vous  la  battrez  avec  un  couperet, 
vous  la  piquerez  avec  du  gros  lard  : vous  assaisonnerez  vos 
lardons  avec  du  sel  fin,  du  poivre,  des  quatre  épices,  dn 
persil  et  de  la  ciboule,  hachés  très-fins,  un  peu  de  thym 
et  de  liuiier  aussi  hachés  que  vous  mêlez  bien  avec  vos 
lardons;  il  faut  que  votre  noix  soit  beaucoup  piquée  : vous 
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aurez  soin  de  conserver  votre  noix  couverte  de  sa  tétine. 
Ayez  soin  que  les  lardons  ne  percent  pas  la  peau  de  dessus, 
vous  l’assujettirez  a\ec  une  aiguille  à brider  et  de  la  ficelle 
que  vous  mettrez  à l’entour,  afin  que  les  peaux  qui  recou- 
vrent votre  noix  ne  rebroussent  pas , et  qu’étant  cuite  elle 
se  trouve  bien  couverte  ; vous  beurrerez  le  fond  de  votre 
casserole,  vous  y mettrez  votre  noix  de  veau  ; vous  mettrez 
aussi  à l’entour  quatre  ou  cinq  carottes  que  vous  tournerez 
en  gros  bâtons  , quatre  gros  oignons,  deux  feuilles  de  lau- 
rier, plein  deux  verres  de  bouillon  ; vous  couvrirez  votre 
noix  d’un  rond  de  papier  beurré;  quand  votre  noix  bouil- 
lira, vous  la  mettrez  sur  un  feu  doux  pendant  deux  heures  : 
vous  mettrez  un  peu  de  feu  sur  le  couvercle  de  votre  cas- 
serole. Au  moment  de  servir,  vous  égoutterez  votre  noix  : 
vous  la  débriderez  , vous  mettrez  dessous  le  fond  que  vous 
ferez  réduite  à moitié,  et  les  légumes  qui  ont  cuit  avec  vo- 
tre noix  : vous  la  glacerez,  si  vous  avez  de  la  glace  ; vous 
pouvez  servir  avec  cette  noix,  en  la  glaçant,  une  sauce  à 
glace,  une  sauce  tomate,  de  la  chicorée,  une  purée  d’o- 
seille, des  laitues  , une  purée  de  champignons  , etc. 

Noix  de  V eau  à la  Conli. 

Vous  levez  votre  noix  bien  entière  et  bien  couverte  ; vous 
la  battez  comme  la  précédente,  vous  parez  la  chair  qui  est 
sous  la  tétine  , sans  toucher  à la  tétine  ; vous  piquez  de  lard 
fin  la  chair  de  votre  noix  qui  paraît.  ( Voyez  Manière  de 
piquer)  Quand  votre  noix  sera  piquée  de  lard  fin,  vous 
la  piquerez  de  gros  lard  par-dessous,  vous  assaisonnerez 
les  lai  dons  de  sel , de  gros  poivre  : quand  votre  noix  sei'a 
piquée,  vous  la  briderez  comme  la  précédente,  vous  la 
mettrez  dans  une  casserole,  vous  la  couvrirez  d un  papier 
beurré  ; vous  y mettrez  trois  carottes  tournées  en  gros  bâ- 
tons, quatre  gios  oignons,  dont  un  piqué  de  deux  clous  de 
girolle  , deux  feuilles  de  laurier,  un  bouquet  de  persil  et 
ciboules , et  une  cuillerée  à pot  de  gelée.  Si  vous  n’avez 
.pas  de  gelée , mettez-y  du  congojnpié  ou  du  bouillon  5 vous 
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ferez  aller  votre  noix  à petit  feu  pendant  deux  heures,  feu 
dessus, feu  dessous;  quand  elle  sera  aux  trois-quarts  cuite, 
vous  retirerez  vos  légumes , et  vous  la  ferez  tomber  à glace, 
c’est-à-dire  que  vous  la  mettrez  sur  un  feu  ardent,  et  que 
vous  ferez  réduire  le  mouillement  de  votre  noix  jusqu  à ce 
qu’il  soit  à glace.  Au  moment  de  servir,  vous  retirerez 
votre  noix  de  votre  casserole,  vous  la  débriderez,  vous  la 
glacerez  avec  ce  qui  est  dans  votre  casserole;  vous  mettrez 
plein  trois  cuillères  à dégraisser  de  grande  espagnole  dans 
votre  casserole’,  de  laquelle  vous  aurez  ôté  la  graisse , et 
détacherez  la  glace  ; vous  mettrez  cette  sauce  sous  votre 
noix  ; en  cas  que  vous  n’ayez  pas  de  sauce,  vous  y mettriez 
un  peu  de  farine  que  vous  détacheriez  avec  un  peu  de 
bouillon. 

Noix  de  Veau  piquée  glacée. 

Vous  aurez  une  belle  noix  de  veau  toute  entière;  vous 
la  battez  connue  la  précédente,  vous  levez  les  peaux  et  la 
tétine  qui  couvrent  votre  noix,  vous  couchez  le  beau  côté 
de  votre  viande  sur  la  table , et  avec  un  couteau  qui  coupe 
bien,  vous  le  glissez  entre  le  dessus  nerveux  et  la  chair, 
Comme  si  vous  vouliez  lever  une  barde  : il  ne  faut  pas  faire 
mordre  votre  couteau  trop  clu  côté  de  la  chair  > afin  d’en 
moins  perdre  et  que  votre  noix  soit  bien  unie.  S’il  restait 
quelques  peaux  à votre  noix,  vous  les  ôteriez  le  plus  légè- 
rement possible,  et  de  manière  qu’on  ne  voie  pas  de  coup 
de  couteau;  votre  noix  bien  parée,  vous  la  piquerez  de 
lard  fin  ( voyez  Manière  de  piquer);  vous  mettrez  dans 
une  casserole  des  bardes  de  lard , quelques  tranches  de 
veau,  deux  ou  trois  carottes,  quatre  oignons,  dont  un  pi- 
qué de  deux  clous  de  girofle,  une  feuille  de  laurier,  un 
bouquet  de  persil  et  de  ciboules  ; vous  poserez  votre  noix 
dans  votre  casserole,  de  manière  qu’elle  bombe  dans  le 
milieu  ; vous  la  couvrirez  d’un  papier  double  beurré  ; 
vous  mettrez  plein  une  cuillère  à pot  de  consommé  ; « 
vous  ferez  bouillir  votre  noix.  Quand  elle  aura  jeté  quel- 
ques bouillons,  vous  la  mettrez  sur  un  feu  doux,  avec  du 
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feu  sur  le  couvercle  ; vous  la  ferez  aller  pendant  deux 
heures.  Au  moment  de  servir,  vous  l’égoutterez,  la  glace- 
rez, et  vous  mettrez  dessous  de  la  chicorée,  de  la  crème  , 
des  concombres,  une  sauce  à la  glace,  une  sauce  tomate, 
ou  ce  que  vous  jugerez  à propos.  ( Voyez  l’article  que  vous 
choisirez.  ) 


Noix  de  veau  en  ballotine. 

Vous  aurez  une  noix  de  veau  que  vous  laisserez  cou- 
verte de  sa  tétine,  ou  que  vous  découvrirez,  c’est  à vo- 
lonté. Vous  larderez  de  gros  lard  votre  noix  comme  celle 
dite  à la  bourgeoise  , et  ferez  le  même  assaisonnement  dans 
les  lardons;  vous  mettrez  une  demi-livre  de  beurre  dans 
une  casserole,  vous  y placerez  votre  noix;  vous  la  ferez 
revenir  sur  le  feu  pendant  trois  quarts  d’heure,  sans  lui 
faire  prendre  couleur;  vous  la  poudrerez  de  sel  et  de  gros 
poivre  ; après  vous  la  retirerez  de  votre  casserole;  vous  la 
mettrez  sur  un  plat.  En  cas  qu’il  y ait  du  jus  dans  votre 
casserole  avec  votre  beurre,  vous  le  feriez  réduire  jusqu’à 
ce  qne  votre  beurre  soit  en  huile  ; vous  y mettrez  un  quar- 
teron de  lard  râpé,  un  quarteron  d’huile;  vous  y mettrez 
aussi  plein  une  cuillère  abouche  d’échaloltes  hachées  bien 
fin  ; vous  les  laisserez  frire  un  peu  dans  le  beurre;  après 
vous  y mettrez  une  douzaine  de  champignons  hachés  bien 
fin  , que  vous  passerez  avec  votre  beurre  et  plein  une  cuil- 
lère à bouche  de  persil.  Quand  tout  sera  bien  revenu  en- 
semble, vous  y mettrez  un  peu  de  muscade  râpée  et  un  peu 
de  gros  poivre  ; vous  verserez  les  fines  herbes  sur  votre 
noix  de  veau.  Quand  elle  sera  froide , vous  huilerez  six 
f.  uilles  de  papier;  vous  envelopperez  votre  dessus  et  des- 
sous d'une  mince  barde  de  lard,  et  vous  l’envelopperez 
d une  feuille  de  papier,  de  manière  que  votre  assaisonne- 
ment ne  s’en  aille  pas  ; puis  vous  la  recouvrirez  d’une  au- 
tre , ainsi  de  suite,  jusqu’à  ce  que  vos  six  feuilles  soient 
employées.  Ayez  soin  que  votre  noix  soit  hermétiquement 
renfermée;  que  votre  ballot  ait  une  belle  forme-,  et  que 
vos  plis  soient  bien  faits  ; vous  ficellerez  votre  ballot 
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comme  on  ficelle  une  pièce  de  bœuf,  afin  qü’étant  sur  le 
gril,  le  papier  ne  se  déploie  pas.  Une  heure  avant  de  ser- 
vir, vous  mettrez  votre  noix  sur  le  gt  il  à un  feu  très-doux  ; 
prenez  garde  que  votre  papier  ne  brûle,  et  que  voue  as- 
saisonnement ne  sorte  de  votre  papier;  quand  votre  noix 
sera  grillée  , vous  ôterez  seulement  la  ficelle,  et  vous  ser- 
virez votre  noix  dans  le  papier.  La  sauce  se  trouve  dedans. 
En  cas  que  la  première  feuille  ait  trop  de  couleur,  il  fau- 
dra l’ôter. 

Noix  de  veau  en  surprise . 

Ayez  une  belle  noix  de  veau  que  vous  préparerez  comme 
celle  dite  à la  Conti;  quand  elle  est  piquée  de  gros  lard  et 
cle  lard  fin,  vous  placez  des  bardes  de  lard  dans  le  fond  de 
votre  casserole  ou  braisière;  vous  mettez  des  tranches  de 
veau,  deux  carottes,  quatre  oignons,  dont  un  piqué  de 
deux  clous  de  girofle , une  feuille  de  laui  ier,  un  bouquet  de 
persil  et  ciboules,  un  peu  de  sel  ; vous  mettrez  votre  noix 
de  veau  dans  votre  casserole,  vous  couvrez  seulement  votre 
tétine  de  bardes  de  lard;  vous  beurrez  un  rond  double  de 
papier,  et  vous  fûtes  cuire  votre  noix  avec,  du  feu  dessus 
et  dessous;  quand  elle  est  cuite,  vous  la  laissez  refroidir; 
après  cela,  vous  faites  un  trou  ovale;  vous  enlevez  les 
chairs  ; vous  laissez  du  fond  assez  pour  que  votre  noix 
puisse  contenir  un  ragoût  sans  qu’il  fuie;  vous  coupez  la 
viande  que  vous  avez  prise  cle  votre  noix  en  petits  dés,  à 
1 exception  du  dessus  que  vous  conservez  pour  masquer 
votre  ragoût  de  manière  qu’on  ne  s’aperçoive  pas  que  la 
noix  est  entamée;  vous  couperez  aussi  en  petits  dés  des 
champignons  c|ue  vous  mettrez  avec  votre  viande  dans  une 
sauce  béchami  lie.  ( N oyez  Béchnmelle.)  Vous  ferez  chauf- 
fer votre  noix  de  veau;  au  moment  de  servir,  vous  l’é- 
goutterez et  la  glacerez;  vous  mettrez  votre  petit  ragoût 
cans  le  vide  de  votre  noix  ; vous  le  couvrirez  du  dessus 
cnie  vous  avez  conservé,  de  manière  qu’on  ne  voie  pas  que 
voue  noix  ait  été  entamée;  il  faut  qu’elle  soit  glacée,  et 
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vous  mettrez  dessous  une  sauce  espagnole  travaillée.  ( Voy, 
Sauce  espagnole  travaillée.) 

Sauté  de  noix  de  veau. 

Ayez  une  noix  de  veau  ; vous  ôtez  la  peau  de  dessus  ; 
vous  la  coupez  d’abord  en  morceaux  longs,  après  en  mor- 
ceaux minces  ; il  làut  qu’ils  soient  un  peu  plus  grands  qu’un 
petit  écu  et  épais  d’une  ligne  et  demie  ; vous  battez  cha- 
que petit  morceau  avec  le  dos  de  votre  couteau,  et  vous 
les  arrangez  dans  votre  sautoir;  lorsqu’ils  seront  bien  ar-^ 
rondis,  et  que  votre  noix 'est  coupée,  parée,  arrangée, 
vous  faites  tiédir  trois  quarterons  de  beurre,  que  vous  ver- 
sez sur  vos  morceaux  de  veau  que  vous  aurez  assaisonnés 
avec  du  sel  fin  et  du  gros  poivre , un  peu  de  persil  et  ci- 
boules bien  hachés.  Un  instant  avant  de  servir,  vous  met- 
trez votre  sautoir  sur  un  feu  ardent;  quand  ils  seront  un 
peu  échauffés  d’un  côté,  vous  les  retournez  : il  faut,  pour 
ainsi  dire , qu’ils  ne  fassent  qu’apercevoir  le  feu.  Quand 
votre  sauté  est  cuit,  vous  le  retirez  de  dedans  le  beurre,  et 
vous  le  mettez  dans  une  casserole;  vous  faites  réduire  un 
peu  plus  de  velouté  que  de  coutume  , vous  y mettez  le  jus 
qu’a  jeté  votre  sauté;  vous  mêlez  une  liaison  de  deux  œufs; 
quand  votre  sauce  est  liée,  vous  la  passez  à l’étamine  au- 
dessus  de  votre  sauté;  vous  le  remuez  pour  qu’il  prenne 
sauce  et  vous  le  dressez  sur  le  plat.  Assurez-vous,  avant 
de  le  servir,  s’il  est  de  bon  goût. 

Noix  de  veau  en  aspic. 

Vous  ferez  une  noix  de  veau  piquée  et  glacée  la  veille 
de  votre  dîné  ( voyez  Noix  de  Veau  piquée  et  glacée); 
vous  mettrez  dans  votre  moule  de  l’aspic  fondu  1 épaisseur 
d’un  pouce  ; quand  l’aspic  qui  est  dans  votre  moule  sera 
bien  congelé,  vous  couperez  votre  noix  par  tranchés  toutes 
de  la  même  épaisseur  et  de  la  même  grandeur  ; vous  dres  - 
Serez  vos  morceaux  en  couronnes,  c’est-à-dire  les  uns  sur 
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les  autres,  jusqu’à  ce  que  votre  rond  soit  complet  : il  faut 
qu’il  y ait  un  demi-pouce  de  distance  de  la  viande  à votre 
moule;  vous  aurez  un  petit  ragoût  froid  de  crêtes  et  de 
rognons  de  coqs,  qui  sera  dans  une  béehamelle  que  vous 
mettrez  dans  le  milieu  de  la  viande;  vous  mettrez  le  moule 
dans  la  glace  ou  au  froid , pour  que  la  gelée  se  raffermisse; 
vous  remplirez  le  moule  d’aspic  fondu , mais  froid,  et  vous 
le  laisserez  se  congeler;  vous  mettrez  le  moule  au  froid, 
et  au  moment  de  servir,  vous  le  mettrez  tremper  dans 
l’eau  plus  que  tiède  , et  le  retirerez  tout  de  suite  si  l’eau 
est  un  peu  chaude;  vous  essuierez  votre  moule  en  mettant 
votre  plat  dessus  et  le  renversant;  si  votre  aspic  ne  se  dé- 
tachait pas,  vous  feriez  chauffer  un  linge,  et  vous  frotte- 
riez votre  moule  avec;  vous  l’enleverez  tout  doucement. 
En  cas  qu’il  y ait  de  la  gelée  fondue  dans  votre  plat,  vous 
l’aspirerez  avec  un  chalumeau  de  paille.  Si  votre  aspic  était 
renversé  un  peu  de  temps  avant  de  servir,  il  faudrait  le 
tenir  au  froid.  ( Voyez  Aspic  au  Supplément , à la  fin  de 
l’ouvrage.) 

Dessous  de  noix  de  veau. 


Le  dessous  de  la  noix  peut  servir  à faire  du  godiveau. 
( 'Voyez  Godiveau.  ) On  peut  le  mettre  à la  broche  pour 
faire  une  blanquette  : on  peut  aussi  le  faire  tenir  à la  lon  'e 
pour  faire  un  relevé. 


Blanquette  de  veau  aux  champignons. 

Vous  mettez  le  dessous  de  noix  de  veau  à la  broche* 
quand  il  est  cuit,  vous  le  laissez  refroidir,  vous  l’émincez* 
vous  battez  les  morceaux  avec  la  lame  dé  votre  couteau  * 
vous  en  coupez  les  angles;  vous  arrondissez  vos  morceaux 
le  mieux  possible  : tâchez  qu’ils  soient  égaux;  vous  les 
mettez  dans  une  casserole  à mesure  qu’ils  sont  coupés  et 
parés  : il  ne  faut  mettre  que  le  blanc  et  ôter  tout  ce  qui  a 
la  couleur  de  la  broche.  Vous  aurez  des  champignons  que 
vous  tournerez  ; vous  les  couperez  épais  d’une  ligne  et 
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formant  le  rond;  vous  les  sauterez  dans  le  beurre;  quand 
ils  seront  sautés,  vous  les  mettrez  avec  la  viande  de  votre 
blanquette;  vous  verserez,  dans  le  beurre  où  ils  auront 
cuit,  quatre  cuillerées  à dégraisser  de  velouté  ( voyez 
Velouté  ),  ou  plus  si  votre  blanquette  est  forte,  et  plein 
trois  cuillères  de  consommé  ; vous  dégraisserez  votre  sauce, 
vous  la  ferez  réduire  et  la  passerez  à l’étamine  sur  votre 
blanquette  : vous  la  tiendrez  chaudement  sans  qu’elle 
bouille.  Au  moment  de  servir,  vous  y mettrez  une  liaison 
de  deux  œuls,  ou  plus  si  votre  blanquette  est  forte,  un 
peu  de  gros  poivre;  vous  remuerez  doucement  votre  blan- 
quette sur  le  bord  du  fourneau;  quand  votre  liaison  y sera, 
et  quand  vous  verrez  que  votre  sauce  sera  liée , vous  la 
retirerez  en  la  tournant  toujours  : voyez  si  elle  est  de  bon 
sel  et  de  bon  goÙL.  Alors  vous  la  dressez  en  pyramide  : tâ- 
chez qu’il  n’y  ait  pas  trop  de  sauce.  Si  vous  n’avez  pas  de 
velouté,  vous  mettiez  un  peu  de  farine  avec  vos  champi- 
gnons , et  vous  mouillerez  avec  du  bouillon  ; faites  la  sauce 
longue  poui  pouvoir  la  laisser  réduire  : quand  voua  verrez 
que  votre  sauce  sera  assez  épaisse , vous  mettrez  votre  blan- 
quette dedans;  ne  la  laissez  pas  bouillir;  mettez-y  un  peu 
de  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée  : 1 ez  voue  blan- 
quette; au  moment  de  serv  r,  vous  y mettrez  un  jus  de 
citron  : voyez  si  elle  est  d’un  bon  sel.  Mouillez  vos  cham- 
pignons avec  de  l’eau. 


Blanquette  à la  Bourgeoise. 

Mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casserole;  ajou- 
tez-y  des  champignons,  si  vous  en  avez;  vous  passerez 
dans  votre  beurre  du  persil  et  de  la  ciboule  hachés;  vous 
y mettez  un  peu  de  farine;  vous  mouillez  avec  un  peu  de 
bouillon,  un  peu  de  sel,  du  poivre,  un  peu  de  muscade 
râpée  ; vous  mettez  votre  veau  émincé  dans  votre  sauce  : 
vous  la  tenez  chaudement  ; au  moment  de  manger,  vous 
y mettrez  une  liaison  de  trois  oeufs,  ou  plus,  selon  que 
votre  blanquette  est  forte  ; quand  elle  sera  liée,  vous  y 
mettrez  un  peu  de  verjus  ou  un  filet  de  vinaigre. 
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Foie  de  veau  étouffé. 

Ayez  un  foie  de  veau  (les  plus  blonds  sont  les  meilleurs). 
Vous  le  piquez  de  gros  lardons , vous  l’assaisonnez  aveG 
des  quatre  épices,  du  persil  et  de  la  ciboule  hachés,  du 
poivre,  du  sel  ; quand  votre  foie  est  piqué,  vous  mettez 
des  bardes  de  lard  dans  une  braisière  ou  casserole,  vous 
mettez  votre  foie  avec  quatre  carottes,  quatre  oignons,  dont 
un  piqué  de  trois  clous  de  girofle , trois  feuilles  de  laurier, 
un  peu  de  tliym,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  du  sel  ; 
vous  mouillerez  votre  foie  avec  une  bouteille  de  vin  blanc, 
vous  le  couvrirez  de  bardes  de  lard  et  d’un  rond  de  papier, 
vous  le  mettrez  sur  un  fourneau  ; quand  il  bouillira,  vous 
le  poserez  sur  un  autre  étouffé,  avec  dn  feu  sur  le  couver- 
cle, vous  le  laisserez  migeoter  pendant  deux  heures,  et 
vous  pourrez  le  servir.  Vous  mettrez  plein  quatre  cuillères 
à dégraisser  de  poivrade,  vous  passerez  le  mouillement  de 
votre  foie,  vous  en  mettrez  quatre  cuillerées,  vous  ferez 
réduire  votre  sauce  à moitié,  et  vous  la  verserez  sur  votre 
foie.  Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  ferez  un  petit  roux, 
vous  passerez  au  tamis  de  soie  le  mouillement  dans  lequel 
aura  cuit  votre  foie,  vous  en  mouillerez  votre  roux;  il  faut 
que  votre  sauce  soit  longue  pour  pouvoir  la  faire  réduire  à 
moitié;  vous  la  dégraisserez  et  vous  la  mettrez  sous  votre 
foie. 

Foie  de  veau  piqué  à la  broche. 

Vous  aurez  un  foie  bien  blond,  vous  le  piquerez  de  gros 
lardons  bien  assaisonnés,  comme  pour  le  précédent;  ayez 
soin  que  votre  foie  ne  soit  pas  endommagé;  vous  le  pique- 
rez de  lard  fin  (voyez  la  manière  de  piquer);  vous  pas- 
serez des  brochettes  dans  le  travers  du  foie;  vous  l’em- 
brocherez et  vous  mettrez  un  gros  atelet  au-dessous  de 
votre  foie  pour  l’assujettir;  vous  lierez  les  deux  bouis  de 
votre  atelet  à la  broche;  vous  ferez  en  sorte  que  votre  Joie 
ne  vacille  pas;  vous  laisserez  votre  foie  une  heure  et  de- 
mie au  feu,  cela  sullit  pour  le  cuire.  Au  moment  de  ser- 
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vir , vous  débroeherez  voire  foie  pour  le  mettre  sur  le  plat 
avec  une  sauce  piquante  dessous.  [Voyez  Sauce  piquante.) 

i Sauté  de  fuie  de  veau. 

Vous  coupez  voire  foie  par  le  milieu  sur  sa  longueur; 
puis  vous  le  taillez  en  travers  par  morceaux  épais  de  deux 
ou  trois  lignes,  vous  en  coupez  les  angles,  et  vous  donnez 
à votre  morceau  de  foie  la  forme  d’un  croûton  de  mate- 
lote, de  manière  que  votre  morceau  soit  ovale  et  pointu 
d’un  côté.  Vos  morceaux  préparés,  vous  les  assaisonnez  de 
sel,  de  gros  poivre,  un  peu  d’épices,  de  fines  herbes,  si 
vous  voulez;  mettez  dans  votre  sautoir  ou  tourtière  une 
demi-livre  de  beurre  que  vous  faites  tiédir;  vous  arrangez 
vos  morceaux  dans  votre  sautoir;  au  moment  de  servir, 
vous  le  mettez  sur  un  leu  ardent;  quand  vos  morceaux  sont 
roidis  d’un  côté  , vous  les  retournez  de  l’autre  ; vous  posez 
le  doigt  sur  votre  morceau  : lorsqu’il  est  un  peu  ferme, 
vous  retirez  votre  foie  de  dessus  le  feu  , vous  déposez 
votie  sauté  dans  une  casserole,  vous  ôtez  le  beurre  de 
votre  sautoir  ; vous  y mettrez  plein  un  verre  de  vin  de 
Champagne  et  quatre  cuillerées  a dégraisser  d’espagnole 
travaillée  ( voyez  Espagnole  travaillée  ) ; vous  ferez  ré- 
duire cette  sauce  à moitié  , et  vous  la  passerez  à l’étamine 
au-dessus  de  votre  sauté  ; tenez-le  chaud  sans  le  faire  bouil- 
lir ; quand  vous  le  servez , vous  dressez  vos  morceaux  en 
couronnes  et  vous  versez  votre  sauce  dessus. 

Si  vous  n’avez  pas  d’espagnole,  vous  mettez  plein  une 
cuillère  à bouche  de  farine  dans  votre  sautoir,  où  sera  le 
beurre  de  votre  sauté  ; quand  votre  farine  sera  délayée , 
vous  y mettrez  deux  verres  de  vin  blanc  et  un  peu  de 
bouillon  ; si  votre  sauce  est  trop  épaisse  ; vous  l’assaison- 
nerez de  sel  et  de  poivre  ; quand  elle  sera  un  peu  réduite, 
vous  la  verserez  sur  votre  foie. 

Foie  de  veau  à la  poêle. 

Vous  coupez  et  vous  assaisonnez  votre  foie  comme 
le  précédent  ; vous  mettez  un  bon  morceau  de  beurre 
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dans  la  poêle  ; quand  il  est  fondu  , vous  y mettez  votre 
foie  ; il  faut  que  votre  feu  soit  ardent  : vous  remuez  votre 
foie  dans  la  poêle  : quand  vos  morceaux  sont  fermes  sous 
le  doigt,  vous  y mettez  plein  quatre  cuillères  h.  bou<  lie  de 
farine  que  vous  mêlez  avec  votre  foie;  vous  y versez  une 
demi-bouteille  de  vin  flanc:  vous  remuez  bien  votre  foie, 
pour  que  votre  sauce  se  lie  : en  cas  qu’elle  soit  trop  épaisse, 
vous  y mettriez  un  peu  de  bouillon  ou  d’eau  ; vous  ne 
laisserez  pas  bouillir  votre  foie,  vous  le  servez  aussitôt 
qu’il  veut  bouillir  : vous  goûtez  s’il  est  de  bon  sel  avant 
de  le  servir. 

Mou  de  Veau  à la  poulette. 

Vous  Coupez  votre  mou  en  morceaux  carrés  de  la  gros- 
seur d’un  gros  oignon  : vous  le  mettez  dégorger,  ensuiie 
vous  le  faites  blanchir  pendant  un  quart-d1  heure , eu  reLi-1 
fonçant  b en  dans  l’eau  pour  qu’il  ne  noircisse  pas;  vous 
le  jetez  dans  l’eau  froide,  après  quoi  vous  l’égouttez  : vous 
mettez  foudre  une  demi-l.vre  de  beurre  dans  une  casserole; 
vous  y placez  votre  mou,  vous  le  faites  revenir  pendant 
un  quart-d’heure  , vous  y versez  plein  deux  cuillères  à 
bouche  de  farine,  vous  remuez  bien  vulre  mou  pour  la 
mêler  ; vous  le  mouilL-z  avec  beaucoup  de  bouillon,  afin 
de  le  faire  réduire;  ensuite  vous  y mettrez  deux  feuilles  de 
laurier,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  une  poignée  de 
champignons,  un  prude  sel,  un  peu  de  gros  poivre.  Quand 
votre  mou  sera  cuit  aux  Iro.s-qu arts  et  réduit,  vous  y net-* 
trez  des  petits  o gnons  Lien  épluchés  : lorsque  le  îagoùt 
sera  cuit  entièrement , teuez-le  chaudement.  Au  moment 
de  servir,  vous  ferez  une  liaison  de  trois  saunes  d’œufs, dans 
laquelle  vous  mettrez  un  peu  de  muscade  râpée.  Après  que 
votre  liaison  est  mise  dans  votre  mou,  vous  le  mettez  sur 
le  feu  en  le  remuant  toujours  : tâchez  qu’d  ne  bouille  pas, 
afin  que  votre  liaison  ne  tourne  pas.  Assurez-vous  si  l’as- 
saisonnement est  bou.  Ayez  soiu  de  dégraisser  votre  ragoût 
avant  de  le  lier. 

10 
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Mou  de  Veau  au  roux. 

Vous  coupez  et  préparez  votre  mou  comme  celui  dit  nu 
blanc  ; avec  votre  Leurre  vous  laites  un  roux,  et  vous  fai- 
tes revenir  votre  mou  , vous  le  mouillez  avec  du  bouillon 
ou  de  l’eau  • vous  y mettez  le  même  assaisonnement  que 
da  ns  le  précédent  : lorsqu’il  est  aux  trois-quarts  cuit,  vous 
mettez  vos  oignons,  un  peu  de  muscade  râpée.  Quand  il 
est  prêt  d’être  cu.t,  vous  le  dégraissez.  Au  moment  de  ser- 
vir, voyez  si  ce  ragoût  est  bien  assaisonné. 

DU  MOUTON- 

Les  meilleurs  moutons  et  les  plus  estimés  sont  ceux  du 
Présalé  et  ceux  des  Ardennes  : quoique  fort  petits , ils  sont 
d’une  cliair  tendre  et  d’un  goût  excellent.  Les  moutons 
bien  nourris,  dont  la  chair  est  noire  , sont  les  meilleurs  j 
les  aromates  conviennent  assez  au  mouton  bouilli. 

Langues  de  Mouton  braisées. 

Il  faut  quinze  langues  de  mouton  pour  faire  une  entrée. 
Vous  faites  dégorger  vos  langues  ; vous  avez  bien  soin  de 
les  frotter  et  de  les  laver  , pour  ôter  le  sang  caillé  qui  est 
après  ; vous  les  fûtes  blanchir  pendant  un  quart-d’heure  et 
demi;  vous  les  rafraîchissez,  vous  les  égouttez,  les  essuyez, 
et  coupez  le  cornet;  vous  pouvez  les  piquer  avec  de  moyens 
lardons  assaisonnés  : vous  mettez  dans  une  casserole  des 
bardes  de  lard,  quatre  carottes  coupées  en  moéceaux , 
quatre  oignons  , dont  un  piqué  de  deux  clous  de  girolle, 
quelques  tranches  de  veau,  deux  feuilles  de  laurier,  un 
peu  de  thym  , un  bouquet  de  persil  et  ciboules  ; vous  met- 
trez vos  langues  sur  cet  assaisonnement,  vous  les  couvrirez 
de  bardes  de  lard , vous  les  mouillerez  avec  du  bouillon  , 
vous  les  lèrez  migeoter  pendant  cinq  heures.  Si  vous  n avez 
ni  veau  , ni  bouillon,  vous  les  arrangerez  comme  on  vient 
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tic  le  dire  : vous  les  mouillerez  alors  avec  de  l’eau,  vous  y 
mettrez  du  sel  : ayez  soin  que  voue  mouillement  ne  soit 
pas  trop  long,  pour  que  vos  langues  prennent  du  goût. 

Langues  de  Mouton  aux  navets . 

Vous  préparerez  vos  langues  , et  vous  les  ferez  cuire 
comme  il  esi  clil  ci-dessus  : au  moment  de  servir  , vous 
les  égouttez  , vous  les  arrangez  a l’entour  du  plat,  vous  les 
masquez  avec  vos  navets.  ( L oyez  Navets  pour  entrée.  ) 

Langues  de  Mouton  aux  petites  racines . 

Vous  préparez  et  faites  cuire  vos  langues  comme  celles 
dites  braisées  : au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez  , 
vous  les  arrangez  à l’entour  du  plat , et  vous  versez  vos 
petites  racines  en  buisson  dans  le  milieu.  { V oyez  Petites 
Racines.) 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  vos  petites  racines, 
vous  ferez  un  roux  léger  que  vous  mouillerez  avec  le  mouil- 
lemeul  dans  lequel  ont  cuit  vos  langues;  vous  mettrez  vos 
racines  cuire  dedans,  vous  y jeterez  un  petit  morceau  de 
sucre. 

Langues  de  Mouton  au  gratin. 

Vous  préparez  et  vous  faites  cuire  vos  langues  conimd 
celles  dites  braisées;  vous  mettez  dans  le  fond  de  votre  plat 
une  farce  de  quenelles  de  volailles  ou  de  godiveau,  à la^ 
quelle  vous  ajoutez  un  peu  de  velouté  ; vous  placerez  vos 
langues  dessus,  afin  qu’elles  soient  assises  sur  le  gratin  ; 
vous  pouvez  les  arranger  de  différentes  manières.  Vous  les 
couvrez  de  bardes  de  lard  ; vous  mettez  votre  plat  sur  Un 
feu  qui  11e  soit  pas  trop  ardent  , afin  que  votre  gratin  11e 
brûle  pas;  vous  posez  le  iour  de  campagne  dessus.  Ayez 
soin  qu’il  ne  soit  pas  trop  chaud.  Quand  vous  verrez  que 
votre  gratin  sera  cuit,  vous  mettrez,  à l’instant  de  servir  , 
une  sauce  italienne  : vous  aurez  soin  d’ôter  la  graisse  qui  est 
dans  votre  plat,  et  les  bardes  qui  couvreut  yos  langues. 


i48 


MOUTON. 


Langues  de  Mouton  en  atelet. 

Vous  préparez  et  faites  cuire  vos  langues  comme  celles 
dites  braisées  : vous  les  couperez  en  morceaux  carrés  épais 
de  deux  lignes.  Vous  ferez  réduire  une  sauce  hachée  pour 
'qu’elle  soit  épaisse  ; étant  réduite  , vous  mettrez  un  jaune 
■d’œuf  cru  , que  vous  mêlerez  avec  votre  sauce  qui  sera 
presque  bouclante  ; vous  mettrez  vos  morceaux  de  langue 
avec  votre  sauce  : vous  remuerez  bien  le  tout,  afin  que 
vos  morceaux  prennent  de  la  sauce  5 vous  les  poserez  sur 
un  plat  pour  refroidir.  Vous  aurez  une  tétine  de  veau 
cuite,  ou  du  petit  lard  que  vous  couperez  en  carrés,  de  la 
même  grandeur  cpie  ceux  de  vos  langues.  Vous  mettrez  uu 
morceau  de  langue,  un  morceau  de  tétine,  ainsi  de  suite 
jusqu’au  bout  de  l’atelet.  Quand  il  sera  plein  , vous  ver- 
serez de  la  sauce  dessus  : avec  le  couteau  , vous  l’un  rez 
sur  les  quatre  carrés , vous  tremperez  votre  atelet  dans  du 
beurre  , vous  le  mettrez  dans  la  mie  de  pain  ; après  vous 
le  tremperez  dans  l’œuf  battu  , vous  le  panerez  encore  une 
fois.  Vous  aurez  soin  que  vos  quatre  carrés  soient  bien 
unis,  et  vos  quatre  angles  bien  lormés.  Vos  atelets  finis, 
une  quart-d’heure  et  demi  avant  de  servir , vous  les  met- 
trez sur  le  gril  h un  feu  doux  , vous  les  tournerez  de  trois 
côtés  , et  au  quatrième , .vous  lui  ferez  prendre  couleur  au 
four  de  campagne  , ou  avec  une  pelle  rouge  à glacer  : au 
moment  de  servir,  vous  les  mettrez  sur  le  plat,  vous  ver- 
serez dessous  une  sauce  italienne.  ( Voyez  Sauce  Ita- 
lienne. ) 

Langues  de  Mouton  en  papillottes. 

Préparez  et  faites  cuire  vos  langues  comme  celles  dites 
braisées  ; quand  elles  seront  cuites  , vous  les  couperez  en 
deux  dans  leur  longueur  : vous  les  mettrez  sur  un  plat, 
vous  verserez  par-dessus  des  fines  herbes  pour  papiliuties. 

( Voyez  fines  Herbes  pour  papillottes.)  Vous  aurez  des  car- 
rés de  papier  huilé.  Quand  vos  langues,  assaisonnées  de 
fines  herbes  f sont  froides , vous  posez  sur  votie  papier  uu 
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pet  t morceau  de  barde  de  lard,  voire  moitié  de  langue 
par-dessus;  vous  y mettez  aussi  un  peu  de  fines  herbes 
avec  une  petite  barde.  Vous  ployez  votre  papier  de  ma- 
nière que  votre  langue  se  trouve  enfermée  ; vous  coupez 
les  angles  de  votre  papier,  et  vous  le  plissez  de  sorte  que 
vos  fines  herbes  ne  p'uissent  pas  sortir;  vous  ficelez  le  bout 
de  votre  papillotte.  Un  quart-d’heure  avant  de  servir,  vous 
les  mettez  sur  le  gril  à feu  doux  , afin  que  votre  papier  ne 
brille  pas.  Au  moment  de  servir  , vous  les  dressez  en  cou- 
ronnes, et  vous  mettez  dessous  un  jus  clair. 

Langues  de  Mouton  sauce  tomate. 

Vous  préparez  et  faites  cuire  vos  langues  comme  celles 
dites  braisées.  Au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez  , les 
dressez  à l’entour  du  plat  : vous'les  masquez  d’une  sauce 
tomate.  ( Voyez.  Sauce  tomate.) 

Cervelles  de  Mouton. 

On  arrange  les  cervelles  de  mouton  comme  celles  de 
veau.  ( Voyez  Cervelles  de  Veau.) 

Cous  de  Mouton  à la  Sainte- Menehould. 

Deux  cous  suffisent  pour  faire  une  entrée;  vous  en  cou- 
pez le  bout  saigneux,  vous  les  ficelez,  vous  les  faites  cuire 
entre  des  bardes  de  lard,  en  ajoutant  trois  carottes,  quatre 
oignons  , un  bouquet  de  persil  et  ciboules  , deux  feuilles 
de  laurier,  un  peu  de  thym,  deux  clous  de  girofle  , quel- 
ques parures  de  mouton  ou  de  veau  ; vous  les  mouillez 
avec  du  bouillon  ou  de  l’eau  : alors  vous  y mettrez  du  sel. 
U faut  que  vos  cous  migeolenl  pendant  quatre  heures  : 
quand  ils  sont  cuits  , vous  les  assaisonnez  d’un  peu  de  sel 
îin,  du  gros  poivre;  vous  les  trempez  dans  du  beurre  tiède; 
vous  les  mettez  dans  la  mie  de  pain  : ayez  soin  qu’il  y en 
ait  partout.  Une  heure  avant  de  servir,  vous  les  mettez  sur 
le  gril  à petit  feu  , vous  les  retournez  des  trois  côtés;  vous 
laites  prendre  couleur  au  quatrième  avec  le  four  de  cam— 
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pagne.  Au  moment  de  servir,  vous  les  dresserez  sur  le 
plat  ; vous  mettrez  un  jus  clair  dessous. 

Cous  de  Mouton  aux  petites  racines. 

Vous  aurez  deux  cous  de  mouton  ; vous  couperez  le  bout 
saîgnrux  , vous  les  ficellerez  , vous  mettrez  des  bardes  de 
lard  dans  une  casserole  , des  parures  de  viande  , quatre 
carottes  , cinq  oignons  , dont  un  piqué  de  trois  clous  de 
girofle  , deux  feuilles  de  laurier  , un  peu  de  thym  , un 
bouquet  de  persil  et  de  ciboules.  Vous  mettrez  vos  cous 
avec  cet  assaisonnement  ; vous  les  couvrirez  de  barde  s de 
lard  ; vous  les  mouillerez  avec  du  bouillon  ou  de  l’eau: 
alors  vous  ajouteiez  le  sel  quand  vos  cous  bouilliront; 
vous  les  mettrez  sur  un  petit  feu  pendant  quatre  heures. 
Au  moment  de  servir,  vous  les  égoutterez  ^ vous  les  dres- 
serez sur  votre  plat  ; vous  verserez  vos  petites  racines  par- 
dessus. ( Voyez  Petites  Racines.  ) On  peut  aussi , en  place 
de  racines  , y mettre  des  navets  tournés  en  petits  bâtons, 
( Voyez  Navets  pour  entrée.) 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  vos  racines , vous  faites 
un  roux  léger  que  vous  mouillez  avec  le  mouillement  dans 
lequel  auront  cuit  vos  cous;  vous  préparerez  vos  petites 
racines  comme  celles  dites  pour  entrée. 

Cous  de  Mouton  à la  purée  de  lentilles. 

Vous  préparez  et  vous  faites  cuire  vos  cous  comme  les 
précédées.  Au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez  et  les 
déficelez  ; vous  les  dressez  sur  le  plat , vous  les  masquez 
avec  une  purée  de  lentilles.  ( Voyez  Purée  de  lentilles.  ) 
Vous  pouvez  les  mettre  à la  purée  de  pois,  de  navets,  de 
haricots , etc. 

Epaule  de  Mouton  aux  oignons  glacés. 

Vous  avez  une  épaule  de  mouton  bien  couverte  ; vous  la 
désossez  jusqu’à  la  moitié  du  manche  ; vous  piquez  1 in- 
térieur de  votre  épaule  avec  des  lardons  assaisonnés;  vous 
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y mettez  un  peu  de  sel , de  poivre;  quand  elle  est  piquée, 
vous  la  troussez  en  ballou  ou  en  long  ; vous  la  bridez  de 
manière  qu’elle  conserve  la  fprme  que  vous  voulez  lui  don- 
ner : après  vous  la  ficelez  , vous  mettez  des  bardes  de  lard 
dans  une  braisière;  vous  y placez  votre  épaule,  vous  y 
mettez  trois  ou  quatre  carottes  , cinq  oignons,  dont  un  pi- 
qué de  deux  clous  de  girofle,  deux  feuilles  de  laurier , un 
peu  de  thym , les  os  de  votre  épaule  , avec  quelques  autres 
morceaux,  si  vous  en  avez;  vous  mouillerez  avec  du  bouil- 
lon ou  de  l’eau  : alors  vous  mettrez  du  sel  ; vous  ferez  mi- 
geoter  votre  épaule  pendant  trois  heures  et  demie.  Au  mo- 
ment de  servir,  vous  égoutterez  votre  épaule,  vous  la  dé- 
briderez et  la  déficellerez,  vous  la  glacerez,  la  dresserez 
sur  le  plat  ; vous  mettrez  ensuite  à l’entour  des  oignons 
glacés.  ( P.  Oignons  glacés.)  Vous  emploierez  pour  sauce 
une  espagnole  réduite.  Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , vous 
ferez  un  roux  léger  avec  le  mouillement  dans  lequel  vous 
aurez  fait  cuire  votre  épaule.  Ayez  soin  que  votre  sauce  soit 
assez  longue  pour  la  faire  réduire  ; voyez  si  elle  est  de  bon 
sel.  Vous  pouvez  servir  à l’entour  de  cette  épaule  des  lai- 
tues, des  petits  navets  , des  petites  racines,  une  purée  de 
lentilles  , de  pois.  ( V~.  à l’article  dont  vous  vous  ser- 
virez. ) 

Poitrine  de  Mouton  en  haricot. 

Vous  coupez  votre  poitrine  en  morceaux  de  la  forme- 
que  vous  jugez  à propos  ; vous  mettrez  dans  le  fond  de 
votre  casserole  des  tranches  rondes  d’oignons  ; vous  arran- 
gerez vos  morceaux  de  poitrine  par-dessus  ; vous  y mettrez 
deux  carottes,  deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym 
avec  un  grand  verre  de  bouillon  ; vous  ferez  bouillir  votre 
viande  jusqu’à  ce  que  votre  mouillement  soit  tombé  à glace 
un  peu  brune  : vous  y mettrez  plein  deux  cuillères  à pot 
de  bouillon  ou  d’eau  ; alors  vous  y ajouterez  du  sel;  vous, 
ferez  migeoter  votre  poitrine  pendant  deux  heures  ; quand 
elle  sera  cuite , vous  passerez  votre  mouillement  au  tamis 
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de  soie  5 vous  mettez  vos  morceaux  de  poitrine  , dont 
vous  ôtez  les  os  des  côtes  ; vous  tournez  des  navets  en 
petits  bâtons  que  vous  mettez  dans  une  casserole  , et  que 
vous  faites  sauter  dans  le  beurre  jusqu’à  ce  qu’ils  aient  une 
couleur  blonde  ; vous  les  saupoudrez  d’une  cuillerée  à 
bouche  de  farine,  et  les  remuez;  vous  versez  dans  vos  na- 
vets le  mouillement  dans  b quel  a cuit  votre  poilrine;  vous 
A'  mettez  un  petit  morceau  de  sucre.  Quand  vos  navets  sont 
cuits , si  la  sauce  est  trop  longue  , vous  les  ret’rezet  vous 
les  mettez  sur  votre  viande  : alors  vous  faites  réduire  votre 
sauce  à son  point  ; vous  avez  soin  de  la  dégraisser,  et  vous 
la  passez  à l’étamine  sur  votre  poitrine  et  vos  navets;  vous 
faites  ensuite  migeoter  votre  ragoût  pendant  une  demi- 
heure  , pour  qu’il  prenne  du  goût. 

Haricot  de  Mouton. 

Vous  coupez  votre  mouton  en  morceaux,  soit  côtes, 
épaule  ou  poitrine  , vous  finies  un  roux  avec  du  beurre  et , 
d la  farine  : quand  il  est  blond  , vous  y faites  revenir 
votre  viande  pendant  un  quart-d’heure  : vous  la  mouillez 
avec  de  l’eau  chaude  , vous  tournez  bien  votre  viande  jus- 
ou’a  ce  que  votre  ragoût  bouille  ; vous  l’écumez  , vous  y 
mettez  du  sel  , du  poivre  , un  bouquet  de  persil  et  cibou- 
les , auquel  vous  ajoutez  une  feuille  de  laurier,  un  peu  de 
thym,  un  oignon  piqué  de  deux  clous  de  girofle  ; vous 
f ites  bouillir  votre  ragoût  pendant  deux  heures  ; vous 
tournez  vos  navets  que  vous  faites  roussir  dans  le  beurre, 
dans  une  casserole  ou  poêle  : prenez  garde  que  vos  navets 
ne  noircissent  ; quand  ils  seront  blonds,  vous  les  égoutte- 
rez, et  vous  les  mettrez  dans  votre  ragoût  : quand  il  sera 
cuit  aux  trois-quarts,  vous  y mettrez  un  petit  morceau  de 
mi  re.  Vous  dégraisserez  bien  voire  ragoût  avant  de  le  ser- 
vir ; vous  ôterez  le  bouquet  et  l’oignon  : assurez-vous  s il 
est  d’uu  bon  sel. 
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Poitrine  de  Mouton  en  carbonnade. 
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Vous  coupez  l’os  rouge  qui  tient  aux  tendons;  vous  par- 
tagez votre  poitrine  en  morceaux  formant  le  croûton  de 
matelotte  , c’est-à-dire  un  ovale  pointu  ; vous  mettrez 
dans  une  casserole  des  bardes  de  lard  ; vous  y ajouterez 
quelques  tranches  de  jambon,  vos carbonnades  par-dessus; 
vous  les  couvrirez  de  lard  ; vous  mettrez  deux  carottes 
coupées  en  tranches,  quatre  oignons  aussi  coupés,  deux 
feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym  ; vous  y verserez  plein 
une  cuillère  à pot  de  bouillon  ; ajoutez  un  rond  de  papier 
beurré;  vous  les  ferez  migeoter,  feu  dessus,  feu  dessous  , 
pendant  trois  heures.  Au  moment  de  servir  , vous  les 
égouttez  , vous  les  glacez,  et  vous  mettez  dessus  de  la  chi- 
corée ou  des  épinards,  de  l’oseille,  une  sauce  tomate,  une 
purée  d’oignons  blanche , etc.  ( Voyez  l’article  qui  vous 
convient.  ) 

Poitrine  de  Mouton  à la  Sainte-Menehould. 

Vous  ferez  cuire  votre  poitrine  entière  de  la  même  ma- 
nière que  vos  carbonnades  , excepté  que  vous  n’y  mettrez 
pas  de  jambon.  Quand  la  poitrine  seia  cuite,  vous  en  ôte- 
i ez  les  os  des  côtes;  vous  mettrez  dessus  un  peu  de  sel , un 
peu  de  poivre  : vous  la  tremperez  dans  du  beurre  tiède, 
vous  la  panerez  le  mieux  possible;  ensuite  vous  la  mettrez 
sur  le  gril  à un  feu  doux.  Avec  un  plumeau  , vous  égout- 
terez du  beurre  sur  l’étendue  de  la  poitrine,  vous  y sème- 
rez de  la  mie  de  pain;  vous  aurez  un  four  de  campagne 
bien  chaud  pour  faire  prendre  couleur  à votre  poitrine  : 
quand  elle  sera  bien  blonde,  vous  la  mettrez  sur  le  plalavec 
lin  jus  clair  dessous. 

Poitrine  de  Mouton  aux  petites  racines. 

Vous  préparez  et  faites  cuire  votre  poitrine  comme  celle 
dite  en  carbonnade  : quand  vos  morceaux  sont  cuits,  au 
moment  de  servir,  vous  les  égouttez,  vous  les  glacez; 
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vous  les  dressez  en  couronnes  , et  vous  mettez  dans  le  mi- 
lieu un  ragoût  de  petites  racines.  {V . Petites  Racines.) 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  vos  petites  i acines , vous 
ferez  un  roux  léger;  vous  l'arroserez  avec  le  mouillement 
dans  lequel  aura  cu:t  votre  poitrine,  et  vous  y mettrez  vos 
petites  racines  tournées. 

Selle  de  Mouton  braisée. 

Tous  avez  la  moitié  d’une  selle,  qui  est  depuis  la  pre- 
mière côte  jusqu’au  gigot  ; vous  la  désossez  , vous  l’assai- 
sonnez de  sel  , de  poivre  dans  l’intérieur  ; vous  la  roulez 
de  manière  qu’elle  présente  un  carié  long;  vous  la  ficelez  ; 
vous  mettez  dans  une  casserole  des  Lardes  de  lard  , puis 
votre  selle,  trois  carottes,  quatre  oignons,  deux  dons  de 
girofle  , une  ft  u lie  de  laurier,  un  peu  de  thym,  un  bou- 
quet de  persil  et  ciboules  ; vous  couvrez  votre  selle  de 
bardes  de  lard  ; vous  mettez  les  parures  de  votre  selle  : 
ajoutez  une  cuillerée  à pot  de  bouillon  , un  rond  de  pa- 
pier beurré  : vous  mettez  votre  selle  au  feu  deux  heures 
et  demie  , feu  dessus  et  dessous.  Au  moment  de  Servir, 
vous  l’égouttez  et  la  déficelez  : vous  enlevez  la  peau  de 
dessus  , vous  la  glacez  ; vous  servez  dessous  ce  que  vous 
voulez  , comme  chicorée  , épinards  , une  purée  de  cardes  , 
une  purée  de  champignons  ; vous  pouvez  mettre  des  lai- 
tues à l'entour,  une  sauce  dessous  , des  oignons  glacés, 
{Voyez  l’article  qui  vous  convient)  ou  Lien  la  servir  à l’an- 
glaise , c’est-à-dire , quand  vous  aurez  ôté  la  peau,  au  lieu 
de  la  glacer,  vous  y semerez  du  persil  Lieu  fin,  et  un  jus 
clair  dessous. 

Selle  de  Mouton  panée  à l'anglaise. 

Vous  préparerez  votre  selle  et  vous  la  ferez  cuire  comme 
celle  dite  braisée.  Quand  elle  sera  cuite  , vous  l’assaison- 
nerez de  sel  , de  gros  poivre  ; vous  la  tremperez  dans  le 
beurre;  vous  la  mettrez  dans  de  la  mie  de  pain  ; vous  ferez 
tiédir  du  beurre  gros  comme  la  moitié  d un  œuf  : vous 
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casserez  irois  oeufs  que  vous  mêlerez  avec  votre  beurre  i 
vous  mettrez  un  peu  de  sel.  Vous  tremperez  votre  selle 
dans  vos  oeufs,  de  manière  qu’il  y en  ait  partout  : vous  la 
poserez  dans  votre  mie  de  pain;  \ous  faites  prendre  une 
belle  forme  à votre  selle  : trois  quarts-d1, heure  avant  de 
servir,  vous  la  mettrez  sur  le  gril , et  un  four  de  campagne 
bien  chaud  par  dessus,  pour  lui  faire  prendre  couleur  : au 
moment  de  servir,  vous  la  dresserez  sur  votre  plat;  vous 
mettez  un  jus  clair  dessous.  Si  votre  selle  était  froide,  vous 
auriez  plus  de  facilité  pour  la  paner. 


Selle  de  Mouton  pour  relevé. 

Vous  coupez  le  mouton  dans  son  entier  , depuis  le  dé- 
faut de  l’épaule  jusqu’au  gigot  ; vous  désossez  les  cot.es 
jusqu’à  l’épine  : il  faut  que  votre  selle  soit  pat  Utilement 
bien  couverte  de  sa  graisse  et  de  sa  peau  ; vous  assaisonnez 
l’intérieur  de  sel,  de  gros  poivre  et  d’aromates  pilés;  vous 
y mettez  pour  la  remplir  les  chairs  d’un  gigot,  sans  ylais-r- 
ser  les  peaux.  Vous  donnerez  la  forme  première  à votre 
selle  , en  roulant  chaque  côté  de  ses  flancs  , et  en  ren-r- 
fermant  les  chairs  qui  sont  dans  l'intérieur  , de  manière 
qu’elle  soit  arrondie  bien  également;  vous  la  ficellerez  pour 
qu’elle  ne  perde  pas  sa  belle  forme  ; vous  mettez  des  bar- 
des de  lard  dans  le  fond  de  votre  braisière  ; vous  y placez 
votre  selle.  Si  vous  voulez  , vous  la  faites  cuire  dans  une 
poêle  pour  cpi  elle  soit  bien  blanche  , ou  bien  vous  y met- 
tez les  os  de  votre  gigot  et  de  vos  côtes  , si\  carottes  , six 
oignons  , trois  clous  île  girofle  , quatre  feuilles  de  laurier, 
un  peu  de  thym,  un  fort  bouquet  de  persil  et  ciboules: 
vous  la  mouillez  avec  du  bouillon  , ou  si  vous  n’en  avez 
pas  , avec  de  l’eau  : alors  vous  mettez  du  sel.  Vous  cou- 
vrirez votre  selle  de  bardes  de  lard  et  d’un  papier  beurré  : 
vous  la  ferez  migeoter  pendant  cinq  heures,  fou  dessus  et 
dessous.  Au  moment  de  servir,  vous  l’égoutterez,  la  défi- 
cellerez , et  vous  ôterez  la  peau  de  dessus.  Ayez  soin  que 
je  §ra$  soit  à nu  : vous  y mettrez  du  persil  haché  bien  fin , 
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un  jus  ela'r  dessous , ou  vous  la  glacerez.  Vous  mettrez  , si 
vous  voulez , h l’entour,  des  oignons  glacés  ou  des  navets, 
des  giosses  carottes  , des  pommes  de  terre  , ou  une  sauce 
tomate.  ( F oyez  l’article  que  vous  préférerez.  ) 

Selle  de  Mouton  à l’anglaise. 

Vous  aurez  une  selle  comme  la  précédente  , que  vous 
désosserez, garnirez,  assaisonnerez,  ficellerez,  etquevons 
fer  z cuire  de  même  que  la  p écéclente.  Il  faut  qu’elle  soit 
cuite  la  veille,  pour  pouvoir  la  paner  plus  facilement. 
Vous  enlevez  la  peau  de  dessus,  vous  la  parez  , vous  l’as- 
saisonnez de  sel,  de  gros  poivre  ; vous  la  beurrez  avec  un 
pinceau  de  plume , vous  la  panez,  vous  la  laissez  refroidir  : 
vous  mettez  tiédir  un  quarteron  de  beurre  dans  un  vase  ; 
vous  y cassez  dix  œufs  , que  vous  assaisonnez  de  sel  et  de 
gros  poivre  ; vous  les  battez  avec  du  beurre , vous  en  bar- 
bouillez votre  selle  partout,  et  vous  la  panez  toute  en- 
tière. Quand  elle  est  panée  , vous  faites  tiédir  du  beurre; 
vous  trempez  votre  pinceau  d<  dans,  et  vous  l’égouttez  sur 
votre  selle,  de  mati  ère  que  le  dessus  en  reçoive  seulement 
des  gouttes;  vous  semez  de  1 1 mie  de  pain  , de  façon  que 
le  dessus  en  soit  bien  garni.  Uné  heure  avant  de  servir,  vous 
mettrez  votre  selle  prendre  couleur  sur  un  plafond  dans  un 
grand  four;  qu’il  ne  soit  pas  trop  chaud,  pour  que  votre 
selle  ait  belle  couleur.  Au  moment  de  servir,  qu’elle  soit 
bien  cKaude  : vous  glissez  un  couvercle  de  casserole  sous 
votre  selle  , et  vous  lu  posez  sur  le  plat  ; vous  mettez  un 
jus  clair  dessous. 

Gigot  de  Mouton  de  sept  heures. 

Vous  avez  un  gigot  de  mouton  que  vous  désossez  jusqu  a 
la  moitié  du  manche  ; vous  l’assaisonnez  de  lardons,  de 
sel , de  gros  poivre  , de  thym  et  de  laurier  pilés  , et  \ous 
piquez  le  dedans  de  votre  gigot  : ne  faites  pas  sortir  vos 
lardons  par-dessous.  Quand  il  est  bien  piqué  , vous  lui 
fûtes  prendre  sa  forme  première  : vous  le  ficelez  de  ma- 
nière qu’on  ne  s’aperçoive  pas  qu’on  lait  désossé;  vous 
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mettez  ensaite  clés  bardes  de  lard  clans  le  fond  de  votre 
braisière , quelques  tranches  de  jambon , les  os  concassés , 
quelques  tranches  de  mouton , quatre  carottes,  six  oignons , 
trois  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym  , trois  clous  de  gi- 
rofle, un  bouquet  de  p rsil  et  cboules,  plein  une  cuillère 
à pot  de  bouillon vous  iru  ttez  tout  cela  dessus  votre  gigot 
que  vous  couvrez  de  lard,  et  un  papier  beurré  pour  le  re- 
couvrir. Vous  mettrez  cuire  votre  gigot  pendant  sept  heu- 
res, s’il  est  fort,  et  vous  le  ferez  aller  à petit  feu  : vous  en 
mettrez  aussi  sur  le  couvercle  de  la  braisière.  Au  moment 
de  servir,  vous  l’égoutterez,  vous  le  déficellerez,  vous  le 
glacerez , et  vous  le  servirez  avec  le  mouillement  réduit 
dans  lequel  il  aura  cuit. 

Gigot  de  Mouton  a Veau. 

Ayez  un  gigot  de  mouton  bien  entier  ; vous  en  désossez 
le  casis  jusqu’à  l’os  de  la  cuisse  ; vous  piquez  l’intérieur  de 
votre  gigot  avec  de  gros  lardons  assaisonnés  de  sel , poivre 
et  épices  ; vous  aurez  soin  qu’ils  ne  ressortent  pas  par-des- 
sus , c’est-à-dire  qu’il  y ait  un  côté  qui  ne  soit  point  tou- 
ché par  la  lardoire  : vous  le  ficellerez  , vous  mettrez  quel- 
ques bardes  de  lard  par-dessus,  quatre  carottes  , six  oi- 
gnons , dont  un  piqué  de  quatre  clous  de  girofle,  quatre 
feuilles  de  lauiier,  un  peu  de  thym;  vous  mouillerez  votre 
gigot  avec  de  l’eau,  vous  y mettrez  du  sel  ; il  faut  qu’il 
baigne  dans  l’eau  : vous  le  ferez  bouillir  pendant  trois  heu- 
res. Au  moment  de  servir,  vous  le  déficellerez  , vous  le 
servirez  avec  un  peu  du  mouillement  dans  lequel  il  a cuit  , 
et  que  vous  passerez  à l’étamine  : ayez  soin  de  goûter  s’il 
est  de  bon  sel  et  d’un  bon  goût.  Vous  pouvez  servira  l’en- 
tour des  pommes  de  terre  tournées  et  cuites  à blanc  avec 
le  gigot.  On  peut  aussi  servir  une  sauce  tomate. 

Gigot  à la  Bourgeoise. 

Vous  avez  un  gigot  que  vous  préparez  comme  celui  dît 
à l’eau  : vous  le  mettez  dans  une  braisière  , avec  do  aze  ca- 
rottes, douze  oignons,  deux  feuilles  de  laurier,  deux 
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clous  de  girofle , douze  pommes  de  terre  , un  bouquet  dé 
persil  et  ciboules,  plein  une  cuillère  a pot  de  bouillon  ou 
d’eau.  Alors  vous  y ajouterez  du  sel,  une  livre  de  petit 
lard  que  vous  coupez  en  six  morceaux  ; vous  en  ôtez  le 
dessus  et  le  dessous  ; vous  le  ferez  migeoter  pendant  trois 
heures  et  demie , en  le  retournant  de  temps  en  temps.  Ayez 
soin  que  le  leu  aille  toujours.  Au  moment  de  servir,  vous 
déficelez  votre  gigot,  vous  le  dressez  sur  le  plat  avec  vos 
légumes  à i’eutour.  Si  votre  mouillement  est  trop  long, 
vous  le  ferez  réduire  et  vous  le  mettrez  sous  votre  gi- 
got : tâchez  qu’il  ait  uue  belle  couleur,  ou  bien  il  faut  le 
glacer. 

Emincé  cle  Gigot  à la  chicorée. 

Quand  votre  gigot  est  cuit  à la  broche  et  qu’il  est  froid  , 
vous  enlevez  les  chairs  que  vous  émincez,  vous  les  déposez 
dans  une  casserole  ; vous  faites  blanchir  des  cœurs  de  chi- 
corée; [T7 oyez,  la  manière  de  faire  blanchir  votre  chicorée) 
quand  elle  est  bien  pressée,  et  que  l’eau  en  est  bien  sortie, 
vous  la  hachez,  vous  la  passez  avec  un  morceau  de  beurre  , 
ensuite  vous  y mettez  plein  trois  cuillères  à dégraisser  de 
sauce  espagnole  et  trois  ou  rpratre  de  consommé  , un  peu 
de  gros  poivre,  un  peu  de  sel.  Vous  faites  réduire  votre 
chicorée  : quand  vous  verrez  qu’elle  est  un  peu  épaisse, 
vous  la  verserez  sur  votre  émincé  ; vous  mêlerez  le  tout 
ensemble,  et  vous  le  tiendrez  chaud  sans  le  frire  bouillir. 
Au  moment  de  servir,  vous  le  dresserez  r n buisson  ; vous 
mettrez  h l’entour  des  croûtons  taillés  en  bouchons  et  frits 
dans  le  beurre  : vous  v erserez  un  peu  de  sauce  espagnole 
par-dessus  , mais  fort  peu. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  votre  chicorée,  vous  la 
passerez  dans  le  beurre,  vous  y mettrez  un  peu  de  sel,  un 
peu  de  gros  poivre  ; quand  elle  sera  bieti  revenue  , vous 
verserez  dessus  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine  que 
vous  mêlerez  b:en  avec  votre  chicorée  ; vous  la  mouillerez 
avec  du  bouillon  : si  elle  était  trop  claire  , vous  la  feriez 
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réduire,  mais  il  faut  qu’elle  soit  plus  liquide  que  pour  un 

entremets  ; vous  la  versez  sur  votre  émincé.  Voyez  si  elle 

est  d’un  bon  sel. 

* 

Émincé  de  Gigot  de  Mouton  aux  oignons. 

Vous  émincez  la  chair  de  votre  gigot  comme  précédem- 
ment : vous  coupez  douze  gros  oignons  par  moitié  , vous 
eu  ôterez  la  tète  et  la  queue  ; vous  les  couperez  par  tran- 
ches formant  demi-cercles  , vous  en  ôterez  le  cœur;  vous 
mettrez  deux  fois  gros  comme  un  œuf  de  beurre  ; vous 
passerez  vos  oignons  sur  un  feu  un  peu  ardent.  Quand 
vos  oignons  seront  blonds,  vous  y mettrez  plein  trois  cuil- 
lères à dégraisser  d’espagnole.  {V~.  Sauce  espagnole.)  Vous 
y verserez  plein  trois  cuillèies  de  consommé,  un  peu  de 
gros  poivre,  un  peu  de  sel;  vous  ferez  réduire  votre  oi- 
gnon , jusqu’à  ce  qu’il  soit  un  peu  épais  ; vous  le  verse- 
rez sur  votre  émincé  : vous  le  sauterez  pour  qu’il  se  mêle 
avec  votre  oignou  : vous  le  tiendrez  chaud  sans  le  faire 
bouillir  ; vous  le  dresserez  au  moment  de  servir  , et  vous 
mettrez  des  croûtons  comme  ceux  précédens. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , vous  mettrez  plein  une 
demi-cuillère  à bouche  de  farine  que  vous  mêlerez  avec 
votre  beurre  et  votre  oignon  : vous  mouillerez  avec  du 
bouillon  et  de  l’eau  ; vous  y mettrez  du  sel  , un  peu  de 
gros  poivre.  Quand  vous  serez  près  de  mettre  votre  oignon 
avec  votre  émincé  , vous  y verserez  un  filet  de  vinaigre. 

Émincé  de  Mouton  aux  concombres. 

Vous  émincez  la  chair  de  votre  gigot  comme  ci-dessus  ; 
vous  y mettez  des  concombres  que  vous  coupez  en  ronds 
de  la  grandeur  d’un  petit_écu  , épais  de  huit  ligne  ; vous 
le  mettez  dans  un  linge;  vous  le  pressez  pour  en  faire  sor- 
tir l’eau;  vous  jetez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une 
casserole  que  vous  posez  sur  un  fourneau  bien  ardent  : 
quand  votre  beurre  est  chaud,  vous  mettez  vos  concom- 
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l>res  que  vous  sautez  à tout  moment,  afin  qu’ils  prennent 
couleur;  quand  ils  sont  d’une  couleur  blonde  , vous  les 
égouttez,  vous  mettez  trois  cuillères  à dégraisser  d’espa- 
guole  ( V oyez  Espagnole  travaillée)  ; vous  mêlez  vos  con- 
combres dedans  , vous  les  faites  réduire.  Quand  ils  sont 
un  peu  épais , vous  les  mettez  sur  votre  émincé  avec  un 
peu  de  sel , de  gros  poivre  , de  muscade  râpée  ; vous  le 
tenez  chaud.  Au  moment  de  servir,  vous  dressez  votre 
émincé  sur  voti  e plat , avec  des  croûtons  a l’entour  comme 
au  précédent. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , vous  laissez  un  peu  de 
beurre  avec  vos  concombres  : vous  y mettez  presqu’une 
cuillerée  h bouche  de  farine  que  vous  remuez  avec  eux  : 
vous  les  mouillez  avec  du  bouillon,  du  sel,  du  gros  poi- 
vre , un  filet  de  vinaigre.  Quand  vos  concombres  sont  assez 
réduits,  vous  les  mettez  avec  votre  émincé. 

Émincé  de  Mouton  aux  cornichons  au  beurre 

d’anchois. 

Vous  émincez  votre  chair  comme  dans  les  émincés  pré- 
cédens  : vous  faites  réduire  plein  six  cuillères  à dégrais- 
ser d’espagnole  : quand  elle  est  réduite  d’un  tiers,  vous  y 
mettrez  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre  d’an- 
chois : vous  remuez  votre  sauce  , pour  que  votre  beurre 
fonde;  vous  la  versez  sur  votre  émincé,  que  vous  tenez 
chaud  sans  le  laire  bouillir  : vous  y mettez  huit  ou  dix  cor- 
nichons que  vous  coupez  en  liards,  et  que  vous  mêlez  avec 
votre  émincé.  Au  moment  de  servir,  vous  le  dressez  sur  le 
plat  avec  des  croûtons  à l’entour,  comme  il  est  d:t  dans  les 
précédens.  Si  vous  n’avez  point  de  sauce  , vous  laites  un 
petit  roux,  que  vous  mouillez  avec  quehjue  fond  de  cuis- 
son ou  du  bouillon.  Quand  votre  sauce  est  b:en  réduite, 
vous  l’assaisonnez  de  sel , de  gros  poivre  : lorsqu’elle  est  à 
son  point,  vous  y mettez  votre  beurie  d’anchois,  vos  cor- 
nichons, et  vous  Verst  z votre  sauce  sur  votre  émincé;  vous 
tenez  votre  émincé  chaud  sans  qu’il  bouille.  Au  moment  de 
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servir,  vous  le  sautez  bien  dans  votre  casserole  , de  crainte 
que  le  beurre  ue  tourne  en  huile;  vous  le  diessez  sur  votre 
plat,  et  vous  mettez  des  croûtons  à l’entour. 

Hachis  cle  Mouton  aux  œufs  pochés. 

Vous  mettez  un  gigot  de  mouton  à la  broche  : quand  il 
est  froid,  vous  enlevez  des  chairs,  ce  qu’il  faut pourvotre 
hachis  ; vous  en  ôtez  les  nerfs  et  les  peaux  ; vous  hachez 
votre  viande  bien  fine , vous  la  mettez  dans  une  casserole  ; 
vous  aurez  plein  quatre  cuillères  d’espagnole  réduite  , que 
vous  ferez  encore  réduire  d’un  quar}.  ; vous  la  verserez  sur 
votre  hachis  : vous  y mêlerez  votre  sauce  , vous  le  tien- 
drez chaud  seulement  : au  moment  de  servir,  vous  le  ver- 
sez sur  le  plat;  vous  mettez  à l’entour  des  croûtons  en 
bouchons  : servez  des  œufs  pochés  dessus.  ( H oyez  Œufs 
pochés.  ) 

Hachis  de  Mouton  aux  fines  herbes. 

Vous  préparerez  votre  hachis  comme  il  est  dit  précé- 
demment ; vous  mettrez  un  morceau  de  beurre  deux,  fus 
gros  comme  un  œuf,  plein  une  cuillère  à bouche  d’écha- 
lottes  bien  hachées  ; vous  les  passerez  dans  votre  beurre, 
sans  les  laisser  roussir  ; vous  y ajouterez  quatre  cuillerées 
à bouche  de  champignons  hachés  bien  fins  ; vous  les  pasr- 
serez  avec  vos  échalottes  : après  cela  vous  y mettrez  une 
cuillerée  à bouche  de  persil  aussi  bien  haché  ; vous  re- 
muerez encore  le  tout  sur  le  feu  : si  vous  n’avez  pas  de 
sauce  , prenez  plein  une  cuillère  k bouche  de  farine  ; vous 
la  mêlez  bien  avec  vos  fines  herbes  ; vous  versez  ensuite 
plein  deux  verres  de  bouillon  : en  cas  que  votre  sauce  soit 
trop  claire,  vous  la  ferez  réduire  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  un 
peu  épaisse  ; vous  la  versez  sur  votre  hachis  ; vous  y met- 
tez un  peu  de  gros  poivre , un  peu  de  muscade  râpée  ; 
vous  mêlez  bien  votre  sauce  avec  votre  viande  hachée  : au 
moment  de  servir,  voyez  si  elle  est  d’un  bon  sel , et  dispo- 
sez des  croûtons  à l’entour. 

il 
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Hachis  d la  bourgeoise. 

S’il  vous  reste  du  gigot  rôti  , vous  en  levez  les  chairs  ; 
vous  en  ôtez  les  nerfs  et  les  peaux , vous  hachez  votre 
viande , vous  la  mettez  dans  une  casserole  ; vous  avez  une 
autre  casserole. dans  laquelle  vous  jetez  un  quarteron  de 
beurre,  avec  six  oignons  coupés  en  dés,  que  vous  faites 
frire  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  blonds:  vous  y mettez  plein 
une  cuillère  à bouche  de  farine  ; vous  la  remuez  un  ins- 
tant sur  le  feu  avec  vos  oignons , vous  versez  plein  deux 
verres  de  bouillon,  vous  y joignez  un  peu  de  gros  poivre. 
Si  vous  n’avez  pas  de  bouillon  , vous  mouillez  vos  oignons 
avec  de  l’eau  et  du  sel;  vous  faites  réduire  votre  sauce  jus- 
qu’à ce  qu’elle  soit  un  peu  épaisse;  vous  la  mettez  sur  vo- 
tre hachis  ; vous  y râpez  un  peu  de  muscade;  vous  la  mêlez 
avec  votre  sauce  que  vous  tenez  chaude  sans  la  faire  bouil- 
lir : avant  de  le  servir,  voyez  s’d  est  d’un  bon  sel. 

Hachis  aux  champignons. 

Quand  votre  viande  sera  hachée  comme  il  est  dit  ci- 
dessus,  vous  liai  lierez  bien  fin  une  vingtaine  de  champi- 
gnons , ensuite  vous  les  presserez  dans  un  linge;  vous  met- 
trez dans  une  casserole  un  quarteron  de  beurre  et  vos 
champignons;  vous  les  passerez  sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  le. 
beurre  tourne  en  huile,  alors  vous  y aiouterez  plein  quatre 
cuillères  à dégraisser  d’espagnole  réduite,  et  trois  cuillerées 
de  consommé;  vous  ferez  réduire  votie  sauce  à moitié; 
vous  la  verserez  sur  voti  e viande , et  vous  la  mêlerez  ; vous 
tenez  votre  hachis  chaud  sans  bouillir  : si  vous  n’avez  pas 
de  sauce,  vous  mettez  plein  une  cuillère  à bouche  de  fa- 
rine, que  vous  remuez  un  instant  sur  le  feu  avec  vos  cham- 
pignons : vous  y mettez  aussi  trois  verres  de  bouillon  , un 
peu  de  sel,  un  peu  de  gros  poivre,  une  feuille  de  laurier: 
vous  faites  réduire  le  tout  à moitié  ; vous  versez  votre  sauce 
sur  votre  viande  ; voyea.  si  votre  hachis  est  d’un  bon  sel  ; 
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Vous  le  versez  avec  des  croûtons  à l’entour,  vous  pouvez 
aussi  servir  dessus  des  œufs  pochés.  ( Voy.  OEuls  pochés;  ) 

Queues  de  Mouton  braisées . 

Ayez  sept  queues  de  mouton  , toutes  de  la  même  gros- 
seur et  de  la  même  longueur  $ vous  mettez  dans  Une  casse- 
role des  bardes  de  lard  , quelques  tranches  de  mouton , 
quatre  carottes,  quatre  oignons,  dont  un  piqué  de  deux 
clous  de  girofle , deux  feuilles  de  laurier , un  peu  de  thym  f 
vous  couvrez  vos  queues  de  bardes  de  lard , plein  Unê  cuil- 
lère à pot  de  bouillon  , vous  les  faites  migeoter  pendant 
quatre  heures  : au  moment  de  servir,  vous  les  sortez  soi- 
gneusement de  votre  braise,  vous  les  égouttez  , vous  les 
glacez  : Vous  servez  dessus  une  espagnole  réduite.  ( ployez 
Sauce  réduite.  ) 

Queues  de  Mouton  à la  purée  d’oseille. 

Vous  préparez  vos  queues  et  les  faites  cuire  comme  celles 
dites  braisées  : au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez,  j 
vous  les  glacez,  et  vous  les  mettez  sur  utie  purée  d’oseille. 
( V oyez  Purée  d’oseille.) 

Queues  de  Mouton  à la  chicorée. 

Vous  préparez  et  faites  cuire  vos  queues  comme  celles 
dites  braisées  : au  moment  de  srrvii , vous  les  égouttez^ 
vous  les  glacez , vous  les  mettez  sur  de  la  chicorée.  ( y oy. 
Chicorée.  ) 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  faire  cuire  votre  chi- 
corée , vous  mettrez  un  morceau  de  beurre  dans  une  cas- 
serole , vous  hachez  votre  chicorée  , vous  la  mettez  avec 
votre  beurre,  vous  la  passez  sur  le  feu  pendant  dix  minu- 
tes, vous  y mettez  une  bonne  pincée  de  farine,  que  vous 
mêlez  avec  votre  chicorée  • vous  passez  du  fond  dans  lequel 
ont  cuit  vos  queues  ; vous  et*  ôtez  la  graisse , et  riioiiiflç'Z 
avec  cela  votre  chicorée  $ vous  y mettez  Un  p4u  de  gfO* 
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poivre  5 vous  faites  réduire  votre  chicorée  jusqu’à  ce  qu’elïé 
soit  assez  épaisse  : assurez-vous  si  elle  est  d’un  bon  sel  , 
vous  l’arrangez  sur  le  plat,  et  vos  queues  glacées  dessus. 

Queues  cle  Mouton  aux  purées. 

Vous  préparez  et  faites  cuire  vos  qüeUes  comme  celles 
dites  à la  braise  : au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez 
et  les  dressez  sur  le  plat  ; vous  les  masquez  d’une  purée 
de  lentilles,  de  pois  verts,  de  haricots,  ou  d’une  sauce  to- 
mate. ( V oyez  l’article  que  vous  voulez.) 

Si  vous  n’avez  ni  viande  ni  lard  pour  cuire  vos  queues  , 
vous  les  faites  cuire  avec  l’assaisonnement  expliqué  pour 
la  braise  ; vous  leur  donnerez  un  bon  sel  : on  peut  servir 
ces  queues  en  terrine.  Au  lieu  de  sept,  il  en  laut  douze. 

Queues  de  Mouton  panées  à V anglaise. 

Vous  préparez  et  faites  cuire  vos  queues  de  mouton 
comme  celles  dites  à la  braise  : quand  elles  sont  cuites  , 
vous  les  égouttez,  les  assaisonnez  de  sel,  de  gros  poivre  ; 
vous  faites  tiédir  un  morceau  de  beurre  ; vous  trempez  vos 
queues  dedans,  vous  les  mettez  dans  la  mie  de  pain  , vous 
cassez  quatre  œufs  avec  votre  beurre  , vous  battez  le  tout 
ensemble  ; vous  trempez  vos  queues  dans  vos  œufs  : tâchez 
qu’elles  en  prennent  partout;  vous  les  mettez  dans  la  raie 
de  pain  de  manière  qu’elles  soient  exactement  panées,  bien 
unies,  et  qu’elles  aient  bien  leur  forme  : une  demi-heure 
avant  de  servir,  vous  les  mettrez  sur  le  gril  à un  leu  très- 
doux;  vous  les  couvrirez  d’un  four  de  campagne  très-chaud, 
pour  leur  faire  prendre  couleur  : au  moment  de  servir,  vous 
les  dressez  sur  le  plat  avec  un  jus  clair  dessous. 

Ragoût  de  queues  de  Mouton. 

1 > 1 

Quand  vos  queues  seront  cuites  comme  celles  dites  à la 
braise,  vous  aurez  soiu  de  les  conserver  un  peu  fermes, 
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pour  qu’elles  ne  se  cassent  pas  dans  votre  ragoût;  vous  les 
couperez  en  deux  , vous  les  mettrez  dans  une  casserole 
avec  des  ris  de  veau  sautés  , deux  culs  d’artichauts  coupés 
en  quatre  , ou  bien  des  marrons , quelques  quenelles  de 
veau  : vous  tournerez  un  maniveau  de  champignons,  que 
vous  sauterez  dans  le  beurre  ; vous  les  égoutterez,  vous 
mettrez  avec  vos  champignons  plein  une  cuillère  à pot 
d’espagnole  , la  moitié  d’une  de  consommé  : vous  ferez 
réduire  votre  sauce  d’un  tiers,  vous  la  verserez  sur  votre 
ragoût. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  mettrez  avec  vos  cham- 
pignons plein  deux  cuillères  à bouche  de  farine  : vous  la 
mouillerez  avec  du  bouillon,  et  y ajouterez  un  peu  de  jus 
pour  donner  couleur,  vous  la  ferez  réduire  jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  assez  liée  pour  votre  ragoût  : vous  pouvez  servir  dans 
une  terrine , dans  une  casserole  d’argent,  ou  dans  un  pâté 
chaud. 

Côtelettes  cle  Mouton  sautées. 

Vous  coupez  vos  côtelettes  depuis  la  troisième  côte , près 
du  collet,  jusqu’à  la  dernière,  de  l’épaisseur  d’un  pouce  j 
vous  les  parez,  c’est-à-dire  vous  en  ôtez  les  peaux  et  les 
os  , excepté  l’os  de  la  côte  ; vous  lui  donnez  une  forme 
ronde  du  côté  du  filet;  vous  appropriez  le  boul,  de  l’os  du 
côté  de  la  poitrine  , afin  qu’on  puisse  prendre  la  côtelette 
avec  les  doigts  saus  toucher  à la  viande , vous  battez  le  filet 
de  votre  côtelette  avec  un  couperet  ; vous  la  parez  encore 
une  fois  pour  ôter  les  chairs  qui  excèdent  les  autres;  vous 
les  mettez  dans  votre  sautoir  ; vous  les  assaisonnez,  vous 
versez  du  beurre  tiède  dessus  : au  moment  de  servir,  vous 
placez  votre  sautoir  sur  un  feu  ardent  ; vous  laissçz  roidir 
vos  côtelettes  d un  côté,  vous  les  retournez  de  l’autre  ; cinq 
minutes  suffisent  pour  les  cuire  ; vous  posez  le  doigt  des- 
sus : si  vos  côtelettes  sont  firmes  , retirez-les  du  feu  : vous 
les  dresserez  en  couronnes  : vous  pouvez,  un  instant  avant 
qu  elles  soient  cuites,  mettre  de  la  glace  avec  vos  côtelettes; 
vous  servirez  aussi  dessous  uue  sauce  liée  dans  laquelle  vous 
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mettrez  un  morceau  de  glace , ou  bien  un  jus  clair,  et  dans 
le  milieu  de  vos  côtelettes  des  petites  racines  tournées. 

( Voyez  petites  Racines  tournées.) 

Côtelettes  de  Mouton  grillées  panées , 

Vous  parez  vos  côtelettes  comme  celles  dites  sautées; 
vous  faites  tiédir  un  morceau  de  beurre  : vous  les  mettez 
dedans,  après  les  avoir  aosaisonnées  de  sel , de  gros  poivre  : 
quand  elles  ont  du  beurre  partout,  vous  les  saupoudrez  de 
mie  de  pain  ; vous  avez  soin  qu’elles  en  prennent  exacte-* 
ment  ; vous  leur  donnez  une  ibrme  agréable , vous  les  dé- 
posez sur  un  couvercle  de  casserole , en  y semant  de  la  mie 
ae  pain  dessus  et  dessous  : un  quart- d’heure  avant  de  ser- 
/ vir,  vous  les  mettez  sur  le  gril,  sur  un  feu  un  peu  chaud; 
prenez  garde  que  vos  côtelettes  ne  cuisent  trop  , et  que 
votre  mie  de  pain  ne  biùle  ; vous  les  dressez  en  courons 
nés,  avec  un  jus  clair  dessous. 

Côtelettes  aux  concombres. 

Vous  coupez  vos  côtelettes  un  peu  épaisses,  pour  qu’elles 
ne  soient  pas  trop  minces  après  les  avoir  battues;  vous  les 
piquez  de  moyens  lardons  assaisonnés  de  sel,  poivre  , un 
peu  d’épices  ; vous  mettez  un  morceau  de  beurre  fondre 
dans  une  casserole  ; vous  y faites  roidir  vos  côtelettes,  vous 
achevez  de  les  parer;  vous  mettez  des  bardes  de  lard  dans 
v une  casserole,  quelques  tranches  de  veau,  deux  carottes 
coupées  en  tranches  , trois  oignons , deux  clous  de  girofle, 
une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym  ; vous  placez  vos 
côtelettes  sur  cet  assaisonnement  ; vous  les  couvrez  de 
lard  , vous  versez  plein  une  cuillère  à pot  de  bouillon  , 
vous  faites  migeoter  vos  côtelettes  pendant  deux  heures  . 
au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez,  les  glacez , et  les. 
dressez  en  couronnes  sur  le  plat;  vous  mettez  dans  le  nu^. 
lieu  des  concombres  à la  crème,  ou  d’autres. 


MOUTON.  167 

Vous  pouvez  les  poser  à nu  dans  la  casserole  où  vous  les 
avez  fait  roidir  ; vous  les  mouillerez  avec  un  peu  de  gelée  , 
ou  bien  vous  y mettiez  l’assaisonnement  dit,  comme  ca- 
rottes , oignons , etc.  ; vous  les  mouillez  avec  du  bouillon. 

Côtelettes  à la  Soubise. 

Vous  couperez  vos  côtelettes , vous  les  parerez  et  les  fe- 
rez cuire  comme  celles  dites  aux  concombres  : au  moment 
de  servit', vous  les  égoutterez,  les  glacerez,  les  dresserez  en 
couronnes , et  vous  mettrez  dans  le  milieu  une  purée  d’oi- 
gnons blanche.  ( Voyez.  Purée  d’oignons  blanche.  ) 

Côtelettes  aux  navets. 

Vous  couperez  et  parerez  vos  côtelettes,  et  vous  les  ferez 
cuire  comme  celles  dites  aux  concombres;  vous  les  couvri- 
rez de  tranches  de  navets  et  de  bardes  de  lard  ; vous  les 
ferez  migeoter  pendant  deux  heures  : au  moment  de  ser- 
vir, vous  les  égouttez  , les  glacez,  et  les  dressez  en  cou- 
ronnes sur  le  plat  ; vous  placerez  vos  navets  dans  le  mi- 
lieu. ( Voyez  Ragoût  de  Navets  pour  entrée.  ) 

Côtelettes  aux  petites  moines. 

Vous  couperez  vos  côtelettes  ; vous  les  parerez,  et  les 
ferez  cuire  comme  celles  dites  aux  navets  ; vous  les  cou- 
vrirez de  tranches  de  carottes  : au  moment  de  servir,  vous 
les  égouttez,  les  glacez,  et  vous  les  dressez  en  couronnes, 
vous  mettez  les  carottes  dans  le  milieu.  ( Voyez  petites 
Racines  pour  entrée.  ) 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  vos  petites  racines,  vous 
ferez  un  roux  léger  que  vous  arroserez  avec  le  mouille- 
ment  dans  lequel  vos  côtelettes  ont  cuit;  vous  y mettrez 
vos  racines  avec  un  petit  morceau  de  sucre  ; vous  les  ferez 
réduire. 
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Côtelettes  aux  laitues . 

Coupez  vos  côtelettes  , parez -les  , et  faites -les  cuire 
comme  celles  dites  aux  concombres  : au  moment  de  ser- 
vir , vous  les  égouttez , les  glacez,  et  les  dressez  en  cou- 
ronnes, une  laitue  entre  chaque,  c’est-à-dire  une  côtelette, 
Une  laitue  glacée,  ainsi  de  suite,  jusqu’à  ce  que  votre  cou- 
ronne so  t formée  ; vous  mettez  une  espagnole  réduite  pour 
sauce.  ( V oyez  Espagnole  et  Laitues  pour  entrée.  ) 

Côtelettes  à V écarlate. 

Coupez  vos  côtelettes , parez-les  comme  les  précéden- 
tes ; vous  les  piquez  d’un  lardon  de  langue  à l’éearlate  , 
d’un  lardon  de  laid,  c’est-à-diie  plusieurs  lardons  dans  la 
même  côtelette,  moitié  l’un  , moitié  l’autre: ayez  so,in  cpie 
vos  lardons  soient  assaisonnés  de  sel,  poivre,  épices  : quand 
vos  côtelettes  sont  bien  piquées,  vous  mettez  des  bardes  de 
lard  dans  une  casserole,  quelques  tranches  de  veau  ; vous 
les  placez  dessus;  deux  carottes,  deux  o:gnons;  deux  clous 
de  girolle,  une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym  , vous 
couvrez  vos  côtelettes  de  bardes  de  lard;  un  rond  de  papier 
beurré , plein  une  petite  cuillère  à pot  de  bouillon  ; vous 
les  ferez  migeoter  pendant  deux  heures , feu  dessus  et  des- 
sous : au  moment  de  les  servir,  égouttez- les,  glaccz-les, 
et  dressez-les  en  couronnes,  en  mettant  un  morceau  de 
langue  à l’écarlate  glacée  entre  chaque  côtelette  ; vous 
coupez  vos  morceaux  de  langue  comme  un  croûton  de 
snlmi  : il  faut  que  votre  morceau  de  langue  soit  chaud,  et 
qu’il  couvre  la  chair  de  votre  côtelette  ; vous  emploierez 
pour  sauce  une  espagnole  réduite.  ( T/ oyez  Sauce  espa- 
gnole réduite.) 

Carbonnades  aux  concombres. 

Depuis  la  dernière  côtelette  jusqu’au  gigot,  reste  la  selle; 
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vous  la  coupez  en  morceaux  de  six  doigts;  vous  ôtez  les  os 
qui  se  trouvent  sous  le  filet;  vous  assaisonnez  le  dessous 
de  vos  carbonnades  de  sel  et  de  gros  poivre;  vous  les  fice- 
lez de  manière  qu’elles  aient  une  forme  carré  long;  vous 
mettrez  des  bardes  de  lard  dans  le  fond  de  votre  casserole , 
quelques  tranches  de  veau  ; vous  placerez  vos  carbonnades 
par-dessus,  avec  deux  carottes,  deux  oignons,  une  feuille 
de  laurier,  un  peu  de  thym;  vous  les  couvrirez  de  bardes 
de  lard  et  d’un  rond  de  papier  beurré , plein  une  petite 
cuillère  h pot  de  bouillon;  vous  les  ferez  inigeoter  pendant 
deux  heures  et  demie  : au  moment  de  servir,  vous leségout- 
tez,  vous  enlevez  la  première’peau  de  dessus;  vous  les  gla- 
cez, et  vous  mettez  des  concombres  à la  crème  sur  le  plat , 
et  vos  carbonnadespar-dessus.  (/^.Concombres  àlacrème.) 

Carbonnades  à la  Jardinière. 

Préparez  et  faites  cuire  vos  carbonnades  comme  les  pré- 
cédentes : au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez,  vous 
enlevez  la  peau  cpii  couvre  la  graisse;  glacez-les  , et  dres- 
sez-les  à l’entour  du  plat  : une  laitue  glacée , une  carbon— 
nade,  ainsi  de  suite;  vous  mettez  dans  le  milieu  des  peti- 
tes racines  tournées  en  bâtons  ( V oyez  petites  Racines  et 
Laitues  pour  entrée.  )j 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  pour  vos  petites  racines , vous 
ferez  un  roux  léger  que  vous  arroserez  avec  le  mouillement 
dans  lequel  ont  cuit  vos  caibonnades,  et  vous  mettrez  vos 
racines  tour  nées  dedans  avec  un  petit  morceau  de  sucre. 

Carbonnades  à la  -purée  de  champignons. 

Vous  parez  et  faites  cuire  vos  caibonnades  comme  celles 
dites  aux  concombres:  au  moment  de  servir,  vousles  égout- 
tez; vous  ôtez  la  première  peau  qui  se  trouve  dessus;  vous 
les  glacez  et  vous  les  mettez  sur  une  purée  de  champignons, 

( V oyez  Purée  de  champignons.) 
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Carbonnacles  panées  à V anglaise. 

Vous  préparez  et  vous  faîtes  cuire  vos  carbonnacles 
comme  les  précédentes  : quand  elles  sont  cuites , vous  les 
egouttez,  vous  les  poudrez  de  sel  fin  , de  poivre  ; vous  les 
trempez  dans  du  beurre  tiède  ; v ous  les  mettez  dans  la  mie 
de  panï  : quand  elles  sont  panées,  vous  les  laissez  refroidir  ; 
Vous  cassez  quatre  œufs,  que  vous  mêlez  dans  le  beurre 
restant  5 vous  y trempez  vos  carbonnades,  que  vous  remet- 
tez ensuite  dans  la  mie  de  pain  : il  faut  bieu  faire  attention 
qu  il  y en  ait  partout;  vous  les  posez  sur  un  couvercle  de 
casserole  ; vous  les  arrosez  de  beurre  t'ède  avec  un  pinceau 
de  plumes  : vous  y semez  de  la  mie  de  pain;  vous  soufflez 
le  dessus  pour  qu’il  n’y  en  ait  pas  trop;  une  demi-heure 
avant  de  servir,  vous  les  mettez  sur  le  gril  à un  feu  doux; 
vous  les  couvrez  avec  un  four  de  campagne  bien  chaud , 
pour  leur  faire  prendre  couleur  par-dessus  : au  moment  de 
servir,  vous  les  dressez  sur  le  plat,  avec  un  ;us  clair  des- 
sous : vous  pouvez  y verser  une  sauce  tomate. 

Pieds  de  mouton  au  blanc. 

Ayez  des  pieds  de  mouton  échaudés  ; vous  les  désossez 
jusqu’à  la  jointure  : faite  s-les  blanchir,  rafrakhissez-les  , 
vous  les  flambez;  vous  ôtez  le  saut  deinoutonqui  se  trouve 
dans  le  fourchu  des  pieds  , qui  est  un  petit  amas  de  poils  ; 
vous  les  essuyez  bien  etvouslesmettezcuire  dans  un  blanc; 

Blanc.)  Vous  les  laisserez  migeoter  sur  le  feu  pen- 
dant (juatre  heures,  tâtez-les  pour  voir  s’ils  sont  cuits;  si 
la  chair  fléchit  sous  les  doigts,  vous  les  retirez  pour  les 
égoutter;  parez  les  extrémités,  de  sorte  quevos  pieds  soient 
bien  entiers  et  bien  propres  : vous  les  mette  z dans  une  cas- 
serole; vous  versez  plein  six  cuillères  à dégraisser  de  ve- 
louté, quatre  de  consommé  que  vous  laites  réduire  pres- 
qu’à  moitié  : un  instant  avant  de  servir,  vous  mettez  une 
liaison  de  deux  jaunes  d’œufs  dans  votre  sauce  avcciinpeu 
de  muscade;  quand  elle  est  liée,  vous  la  passez  à l’étamine 


MOUTON.  171 

par-dessus  vos  pieds;  vous  les  tenez  chaudement  sans  les 
faire  bouillir  : vous  y mettez  un  peu  de  gros  poivre. 

Si  vous  11’avez  pas  de  velouté , prenez  dans  une  casserole 
gros  comme  deux  œufs  de  beurre,  un  peu  de  ciboules  ou 
d’échalottes  hachées  Lien  fin  que  vous  ferez  revenir  dans 
votre  beurre;  joignez  - y une  bonne  pincée  de  persil  haché 
bien  fin  ; vous  les  remuerez  avec  votre  beurre  chaud  : vous 
mettrez  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine  , vous  re- 
muerez le  tout  ensemble;  plein  une  petite  cuillère  à pot 
de  bouillon  , un  peu  de  gros  poivre  , un  peu  de  muscade; 
vous  joindrez  une  liaison  de  deux  œufs  dans  votre  sauce  : 
quand  elle  aura  un  peu  bouilli,  vous  y mettrez  un  jus  de 
citron  : voyez  si  votre  sauce  est  de  bon  sel. 

Pieds  de  Mouton  à la  purée  d’oignons. 

Préparez  et  faites  cuire  vos  pieds  de  mouton  comme 
ceux  dits  au  blanc;  vous  en  parez  douze  que  vous  mettez 
dans  une  casserole  , vous  avez  une  purée  d’oignons  chauds 
et  un  peu  claire  que  vous  versez  sur  vos  pieds  : vous  les 
tenez  chauds  sans  les  faire  bouillir  : au  moment  du  service , 
vous  les  dressez  sur  le  plat  et  vous  les  masquez  de  votre 
purée.  ( V . Purée  d’oignons  brune.  ) 

Pieds  de  Mouton  à la  Provençale , 

Préparez  et  faîtes  cuire  vos  pieds  de  mouton  comme 
ceux  dits  au  blanc  ; égouttez-les , parez-les,  et  posez-lcs 
dans  une  casserole  : vous  partagez  douze  oignons  par  moi- 
tié ; vous  les  coupez  de  l’épaisseur  d’une  ligne , de  manière 
que  votre  oignon  forme  un  demi-cercle  ; vous  en  ôterez  la 
tète,  la  queue  et  le  cœur,  de  sorte  qu’il  ne  reste  que  des 
demi-cercles  : vous  mettrez  une  demi-livre  d’huile  dans 
une  casserole;  vous  la  poserez  sur  un  feu  ardent  : quand 
votre  huile  sera  bien  chaude,  vous  y jetterez  vos  oignons 
que  vous  remuei  ez  avec  un  manche  de  cuillère  de  bois  : 
quand  vos  oignons  seront  blonds,  vous  les  retirerez  de 
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dessus  le  feu;  vons  ôterez  un  peu  d’huile;  vous  mettrez 
du  sel  j du  poivre,  de  la  muscade  râpée,  le  jus  de  trois  ou 
quatre  citrons  , plein  deux  cuillères  à bouche  de  bouillon  : 
vous  ferez  seulement  jeter  un  bouillon;  vous  verserez  cette 
sauce  sur  vos  pieds  de  mouton  , vous  les  tiendrez  chauds 
sans  les  faire  bouillir  : au  moment  de  servir,  vous  dressez 
vos  pieds  de  mouton  sur  votie  plat  et  les  masquez  de  vos 
oignons  : si  vous  n’avez  pas  de  jus  de  citron,  servez-vous 
de  vinaigre. 

Pieds  de  Mouton  à la  sauce  tomate. 

Préparez  et  faites  cuire  vos  pieds  de  mouton  comme 
ceux  dits  au  blanc  : au  moment  de  servir,  vous  les  égout- 
tez et  les  dressez  chauds  sur  le  plat  ; vous  les  masquez 
d’une  sauce  tomate.  ( Voyez,  Sauce  tomate.  ) 

Pieds  de  Mouton  farcis. 

Après  avoir  désossé  vos  pieds  de  mouton  , vous  lesjem- 
plissez  de  farce  à quenelles  de  volaille  , dans  laquelle  vous 
mettez  des  fines  herbes,  un  peu  de  sel,  parce  qu’en  cui- 
sant, elle  perdra  son  assaisonnement,  un  peu  de  gros 
poivre,  un  peu  de  muscade  râpée;  si  vous  n’avez  pas  de 
larce  à quenelles,  vous  y mettiez  du  godiveau  avec  l’assai- 
sonnement expliqué  : vos  pieds  de  mouton  remplis,  vous 
coudrez  le  bout  avec  une  aiguille  et  du  fil,  pour  que  la 
farce  n’en  sorte  pas  ; vous  les  ferez  blanchir,  vous  les  ra- 
fraîchirez; vous  les  égoutterez;  les  essuierez,  vous  les 
flamberez,  vous  ôterez  le  poil  qui  se  trouve  dans  la  four- 
che du  pied;  vous  mettrez  dausune  casserole  une  demi-livre 
de  lard  râpé , une  demi-livre  de  graisse  de  boeuf,  une  demi- 
livre  de  rouelle  de  veau  coupée  en  dés,  gros  comme  deux 
œufs  de  beurre,  deux  citrons  coupés  en  tranches,  sans  y 
mettre  de  blanc , deux  carottes  coupées  en  dés  , deux  oi- 
gnons , deux  clous  de  girofle , deux  feuilles  de  laurier , du 
thym,  vous  passerez  le  tout  ensemble  sur  le  feu;  quand 
cela  sera  en  peu  revenu,  vous  y mettrez  du  sel  et  plein 
nue  cuillère  à pot  d’eau  ; quand  votre  blanc  bouillira,  vous 
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arrangez  vos  douze  ou  quinze  pieds  de  mouton  dans  une 
casserole,  et  vous  verserez  votre  blanc  dessus;  vous  les 
couvrirez  d’un  double  papier  beurré  , afin  qu’ilsjne  noir- 
cissent pas;  vous  les  ferez  inigeoter  à très-petit  feu  pen- 
dant quatre  heures  : au  bout  de  ce  temps,  vous  les  tâterez 
pour  voir  s’ils  sont  cuits  : au  moment  du  service , vous  les 
égoutterez;  vous  coupez  les  deux  extrémités,  vous  ôtez 
le  fil  ; vous  les  dressez  sur  le  plat  ; vous  les  masquez  avec 
un  velouté  réduit,  dans  lequel  vous  mettez  une  liaison  de 
deux  œufs,  un  peu  de  gros  poivre,  un  peu  de  muscade 
râpée  et  le  jus  d’un  citron  : voyez  si  votre  sauce  est  de  bon 
sel.  On  peut  servir  ces  pieds  à différentes  sauces,  comme 
celle  tomate,  sauce  espagnole,  à la  purée  d’oignons,  à la 
provençale.  ( V.  l’article  que  vous  choisirez.) 

Pieds  de  Mouton  en  marinade. 

Préparez  et  faites  cuire  vos  pieds  de  mouton  comme 
ceux  dits  au  blanc;  quand  ils  sont  cuits,  égouttez-les,  pa- 
rez-les,  et  mettez-les  ensuite  dans  une  marinade: si  vous 
n’avez  pas  de  marinade  , vous  les  assaisonnez  avec  un  peu 
de  sel,  de  poivre;  vous  les  arrosez  de  vinaigre  , de  manière 
qu’ils  en  reçoivent  tous  : au  moment  de  servir,  vous  les 
égouttez  et  les  mettez  dans  une  pâte  à frire  : vous  les  posez 
dans  une  friture  chaude  : faites  attention  qu’ils  aient  belle 
couleur;  vous  les  égouttez;  vous  les  dressez  sur  le  plat; 
semez  du  persil  frit  dessus.  ( V.  Marinade  et  pâte  à frire.) 

AGNEAU. 

Les  agneaux  de  deux  mois  et  demi , bien  nourris,  sont 
les  meilleurs.  Le  printemps  est  la  saison  où  l’on  en  emploie 
le  plus. 

Tète  d' Agneau. 

Vous  désossez  votre  tète  d’agneau  jusqu’à  l’œil;  vous 
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en  ôtez  la  mâchoire  inférieure  : coupez-la  jusqu’à  l’œil , 
f'aites-la  dégorger  et  blanchir  un  bon  quart-d’heure  ; vous 
la  rafraîchissez,  vous  l’essuyez,  la  flambez,  la  couvrez 
d’une  barde  de  lard  , ensuite  vous  la  mettez  cuire  dans  un 
blanc.  ( V . Blanc,  ) Deux  heures  suffisent  pour  qu’elle  soit 
cuite  : au  moment  de  servir , il  faut  l’égoutter  et  la  défi- 
celer avant  de  la  disposer  sur  votre  plat  : on  la  mange  au 
naturel , ou  avec  un  ragoût  mêlé  , ou  une  pasqualine  qui 
est  composée  du  foie,  du  mou,  des  pieds,  des  ris,  de 
champignons,  le  tout  au  blanc. 

Oreilles  cV Agneau  farcies. 

Vous  ferez  dégorger  et  blanchir  douze  oreilles  dlagneau  ; 
vous  les  rafraîchirez,  essuierez, flamberez  et  les  ferezcuire 
dans  un  petit  blanc  ( V . Blanc  J pendant  une  heure  et  de- 
mie ; vous  les  égouttez;  remplissez  les  d’une  farce  cuite. 
( Farce  cuite.)  Vous  les  tremperez  dans  du  beurre 
tiède  , puis  dans- de  la  mie  de  pain;  après  vous  casserez 
quatre  œufs  dans  le  reste  de  votre  beurre  ; vous  y mettrez 
du  sel,  du  gros  poivre;  vous  battez  le  tout  ensemble; 
trempez-y  vos  oreilles  ; vous  leur  ferez  prendre  de  l’œuf 
partout;  remettez-les  dans  la  mie  dé  pain,  de  manière 
qu’elles  en  soient  masquées  ; posez-les  sur  un  plafond  : au 
moment  de  servir,  vous  mettez  votre  biture  sur  le  feu  ; 
lorsqu’elle  est  chaude,  vous  y jetez  vos  oreilles  ; ayez  at- 
tention que  votre  friture  ne  soit  pas  trop  chaude;  quand 
elles  ont  belle  couleur,  vous  les  sortez,  et  vous  les  égout- 
tez sur  un  litige  blanc  ; vous  faites  frire  du  persil;  dressez 
vos  oreilles,  metiez-les  par-dessus. 

Pieds  cC  Agneau  à la  poulette. 

Quand  vos  pieds  sont  échaudés,  vous  les  désossez,  c’est- 
à-dii  e vous  ôtez  le  gros  os  jusqu’à  la  jointure , ayez  soin  de 
ne  pas  couper  ou  déchirer  la  peau  ; vous  les  mettez  dé- 
gorger ; vous  les  ferez  blanchir  ; vous  les  rafraîchirez , vous 
les  égoutterez  , les  essuierez  et  les  flamberez  : vous  ôterez 
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le  poil  qui  se  trouve  dans  la  fourche  du  pied  ; vous  les 
ferez  cuire  dans  un  blanc  ( V.  Blanc)  ; laissez-les  raigeoter 
pendant  deux  heures,  tàtez-les  : s’ils  ne  sont  pas  assez 
cuits,  alors  faites-les  bouillir  une  demi -heure  de  plus: 
vous  les  égoutterez,  vous  les  parerez,  vous  les  mettrez 
dans  une  casserole  ; versez-y  plein  quatre  cuillères  à dé- 
graisser de  velouté  travaillé  ( V.  Velouté  travaillé)  : joi- 
gnez-y un  peu  de  persil  haché  bien  fin  : vous  mettrez  dans 
votre  sauce  une  liaison  d’un  œuf  : quand  votre  sauce  sera 
liée,  vous  la  verserez  sur  vos  pieds  d’agneau,  que  vous  re- 
muerez bien  dans  votre  sauce  : au  moment  de  servir , vous 
y mettrez  un  peu  de  citron , un  peu  de  gros  poivre,  et  vous 
dresserez  vos  pieds  sur  votre  plat  ; voyez  s’ils  sont  d’un  bon 
sel. 

Pieds  d’ Agneau  farcis. 

Vous  désossez  vos  pieds  d’agneau  comme  les  précédens: 
avant  de  les  fore  blanchir,  vous  les  remplissez  d’une  farce 
de  quenelles  de  volaille , dans  laquelle  vous  mettez  un  peu 
de  muscade  râpée , un  peu  de  fines  herbes  : quand  vos  pieds 
sont  bien  remplis  , vous  < ousez  le  bout  avec  une  aiguille  et 
du  gros  fil , afin  que  votre  farce  ne  sorte  pas  ; vous  h s faites 
blanchir  pendant  cinq  minutes  à l’eau  bouillante;  vous  les 
rafraîchissez,  et  vous  les  flambez  en  ôtant  le  poil  qui  est 
dans  la  fourche  du  pied  : vous  laites  un  blanc  court,  c’est- 
à-dire  , qu’il  y ait  peu  de  mouillement  ( V.  Blanc  ) ; ver- 
sez-le  sur  vos  pieds  d’agneau  qni  sont  dans  votre  casse- 
role, et  faites-les  migeoler  pendant  deux  heures  : au  mo- 
ment de  servir,  vous  les  égouttez,  vous  les  parez,  et  les 
dressez  sur  le  plat  : masque  z-les  d’une  sauce  hollandaise 
verte.  ( V . Sauce  hollandaise.  ) 

Pieds  d' Agneau  en  cartouches . 

Quand  vos  pieds  sont  cuits  dans  votre  blanc  , vous  les 
parez , vous  arrangez  aussi  des  fines  herbes  à papillottes 
( V . Fines  herbes  à papillottes;) vous  mettez  vos  pieds  d’a^ 
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gneau  dans  vos  fines  herbes  chaudes,  vous  leur  faites  jeter 
deux  ou  trois  coups  de  feu  , vous  y pressez  un  citron  en- 
tier, vous  les  laissez  refroidir  sur  un  plat:  après  cela, 
coupez  des  carrés  longs  de  papier  assez  grands  pour  qu’ils 
puissent  envelopper  vos  pieds  ; vous  huilez  votre  papier  : 
cpinnd  vos  pieds  sont  froids,  vous  introduisez  de  vos  fines 
herbes  dans  le  Aide  et  a l’entour  du  pied,  vous  l’envelop- 
pez d’une  barde  de  lard  très-mince,  vous  le  roulez  dans 
votre  papier  de  manière  que  cela  forme  cartouche  : ayez 
bien  soin  d’en  clore  les  bouts,  afin  qu’étant  sur  le  gril  , 
l’assaisonnement  ne  s’en  aille  pas;  uue  demi- heure  avant 
de  servir,  vous  les  mettrez  sur  le  gril  à un  feu  bien  doux  ; 
le  papier  doit  avoir  une  belle  couleur  : vous  les  servirez  k 
sec , ou  bien  un  jus  clair  dessous. 

Pieds  d’ Agneau  en  marinade. 

Quand  vos  pieds  seront  cuits  dans  un  blanc,  vous  met- 
trez une  marinade  dessus  (/^.Marinade),  et,  si  vous 
n’en  avez  pas,  un  peu  de  sel  fin,  du  poivre,  un  demi- 
verre  de  vinaigre  : un  moment  avant  de  servir,  vous  les 
égoutterez,  vous  les  mettrez  dans  unepàte  à frire.  Lorsque 
vos  pieds  ont  pris  de  la  pâte  partout,  vous  les  mettrez 
dans  une  friture  qui  ne  soit  pas  trop  chaude;  quand  ils 
auront  une  belle  couleur , vous  les  retirerez  de  votre  fri- 
ture; laissez-les  égoutter  sur  un  linge  blanc;  dressez-les 
sur  votre  plat,  avec  une  poignée  de  persil  frit  par-dessus. 

Epaule  d’ A gneau  à la  polonaise. 

Vous  désossez  deux  épaules  d’agneau  entièrement, sans 
y laisser  le  moindre  os  : vous  les  assaisonnez  dans  l’inté- 
rieur, de  st! , de  gros  poivre,  d’un  peu  d’aromates  pilés  ; 
vous  ramassez  les  chairs  avec  une  aiguille  à brider  et  de  la 
ficelle  : donnez  h vos  épaules  la  forme  d’un  petit  ballon  ; 
vous  en  piquez  le  dessus  de  lard  fin  ( V.  la  manière  de 
piquer);  vous  laissez  à l’entour  la  largeur  de  deux  doigts 
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qui  ne  le  soit  pas.  Mettez  des  bardes  de  lard  dans  une  cas- 
serole, quelques  tranches  de  veau  , placez  dessus  vos  deux 
épaules,  vous  y joignez  quatre  carottes,  quatre  oignons, 
deux  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym,  plein  une  cuil- 
lère à pot  de  bouillon  et  un  rond  de  papier  dessus  ; vous 
faites  migeoter  pendantdeux  heures,  feu  dessus  et  dessous  , 
-de  manière  que  votre  lard  prenne  une  belle  couleur  : au 
moment  de  servir,  vous  les  égouttez  , vous  les  débridez  et 
les  glacez  ; vous  avez  des  truffes  que  vous  coupez  en  petits 
lardons  avec  une  brochette;  vous  faites  des  trous  au  pied 
de  la  piqûre  , et  vous  disposez  des  lardons  de  truffes  à l’en- 
tour; vous  hachez  des  truffes  que  vous  passez  dans  ur* 
petit  morceau  de  beurre;  vous  mettez  plein  quatre  cuil- 
lères à dégraisser  de  velouté  travaillé  ; vous  dressez  vos 
épaules  sur  votre  plat , et  vous  versez  votre  sauce  dessous. 

Epaules  (V Agneau  aux  concombres. 

Vous  désossez  vos  épaules  d’agneau  jusqu’au  manche; 
vous  les  piquez  dans  l’intérieur  de  moyens  lardons  assai- 
sonnés de  quatre  épices,  de  sel  et  de  gros  poivre;  arran- 
gez-les  de  manière  qu’elles  aient  une  forme  longue;  vous 
les  ficelez,  vous  les  couvrez  de  bardes  de  lard  ; vous  les 
faites  cuire  comme  les  précédentes  : au  moment  de  servir, 
vous  les  égouttez,  déficelez,  glacez,  préparez  des  con- 
combres à la  crème  sur  votre  plat  ; vous  mettez  dessus  vos 
épaules  glacées  : vous  pouvez  les  servir  à la  chicorée,  à la 
sauce  tomate,  à la  purée  de  champignons,  etc.  (/^.l’article 
que  vous  choisissez.  ) 

Côtelettes  d’ Agneau  sautées. 

Vous  coupez  et  parez  vos  côtelettes  d’agneau  comme  celles 
de  mouton:  vous  les  assaisonnez  : après  les  avoir  bien  pa- 
rées, posez-les  dans  un  sautoir  ou  une  tourtière;  ajoutez 
par-dessus  assez  de  beurre  fondu  pour  qu’elles  baignent 
dedans  ; au  moment  de  servir,  vous  les  mettez  sur  un  feu, 
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ardent;  lorsque  le  beurre  les  a bien  chauffées1  d’un  côté  , 
vous  les  retournez  de  l’autre  : quand  vous  sentez  qu’elles 
sont  fermes  sous  le  doigt  , vous  ôtez  le  beurre  , et 
vous  y mettez  un  bon  morceau  de  glace  ; ri  muez-les 
dans  votre  glace  fondue  ; dressez -les  en  couronnes; 
versez  dans  votre  sautoir  deux  cuillerées  à dégraisser 
d’espagnole  travaillée  ( y.  Espagnole  travaillée),  et  une 
cuillerée  de  consommé  ; vous  remuez  votre  sauce  pour  cié- 
tacher  la  glace  ; vous  la  passez  à l’étamine , et  la  versez 
sur  vos  côtelettes. 

Côtelettes  cl’  Agneau  à la  Constance. 

Coupez  et  parez  dix-huit  côtelettes  d’agneau  comme  les 
précédentes  : vous  les  assaisonnez  seulement  de  gros  poi- 
vre , vous  les  mettez  dans  votre  sautoir  avec  gros  comme  un 
œuf  de  glace,  plein  une  cuillère  à dégraisser  d’espagnole  , 
plein  deux  cuillères  semblables  de  consommé  : une  demi- 
lieure  avant  de  servir,  vous  mettez  vos  côtelettes  sur  un  feu 
un  peu  ardent , vous  aurez  soin  de  les  remuer,  et  prendrez 
garde  qu’elles  ne  s’attachent  : quand  votre  mouillement 
sera  réduit  de  manière  qu’il  forme  glace  , au  moment  de 
servir  , vous  dresserez  vos  côtelettes  en  couronnes  : faites 
attention  qu’elles  aient  de  la  glace  dans  laquelle  elles  ont 
cuit  ; vous  mettrez  dans  l’intérieur  de  votre  couronne  un 
ragoût  de  crêtes,  de  foies  gras  : quand  vos  crêtes  seront 
cuites  dans  un  blanc  et  que  vos  foies  gras  sont  cuits  , ainsi 
que  vos  rognons  , vous  avez  une  bécharaeîle  parfaite  , vous 
y réunissez  votre  garniture,  vous  y ajoutez  quelques  cham- 
pignons tournés,  vous  sautez  bien  le  tout  dans  votre  bé- 
cliamelle;  mettez  votre  ragoût  au  milieu  de  voscôtelettes  ; 
ayez  soin  que  vos  garnitures  soient  bien  égouttées  et 
qu’elles  ne  portent  point  d’eau  dans  votre  béehamelle. 
( V.  Béehamelle  et  Garnitures.) 

Côtelettes  à la  sauce  à atelet. 

Vous  préparez  vos  côtelettes  d’agneau  comme  les  précé- 
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dentcs  ; vous  les  assaisonnez  de  sel,  de  gros  poivre  ; vous 
les  mettrez  dans  votre  sautoir  avec  du  beurre  tiède  que 
vous  verserez  dessus  • vous  la  mettrez  sur  un  feu  01  di- 
naire  : quand  vos  côtelettes  seront  réduites  des  deux  côtés, 
vous  les  égoutterez  et  vous  les  laisserez  refroidir , vous  les 
parez  de  nouveau  ; barl>ouillez-les  d’une  sauce  à atelet 
( F.  Sauce  à atelet);  vous  les  trempez  dans  de  la  mie  de 
pain,  ensuite  du  beurre  tiède  : puis  vous  les  panez  eneoie 
une  fois,  vous  les  posez  sur  la  table  pour  leur  faire*  prendre 
une  forme  agréable  , en  les  arrondissant  par  le  bout  et  les 
unissant,  metLoz-les  sur  un  plafond  : un  quart-  d’h  euro 
avant  de  servir,  vous  les  mettrez  sur  le  gril  à un  feu  très- 
doux  : quand  elles  ont  couleur  d’un  côté,  retournez- les 
de  l’autre  : au  moment  de  servir,  dressez-lts  en  couronne  s j 
et  mettez-y  une  italienne.  {F ■ Italienne.) 

Epigramîne  d’ Agneau. 

Vous  prenez  le  quartier  de  devant  de  l’agneau,  ou  les 
deux  quartiers , si  vous  voulez  que  votre  entrée  soit  forte  , 
vous  enlevez  les  épaules,  vous  coupez  les  poitrines  de  ma- 
nière que  vos  côtelettes  ne  soient  pas  endommagées  : vous 
ferez  cuire  vos  poitrines  de  même  qu’il  est  expliqué  pour 
les  épaules  d’agneau  aux  concombres;  quand  elles  seront 
cuites,  vous  les  mettrez  entre  deux  couvercles,  pour 
qu’elles  prennent  une  for  me  unie  : laissez-les  refroidir , 
ensuite  vous  les  couperez  en  morceaux  ovales  de  la  gran- 
deur d’un  croûton  pointu  d'un  côté;  vous  laisserez  pas- 
ser un  petit  os  de  la  poitrine,  vous  les  barbouillerez  avec 
une  sauce  aux  atelets,  si  vous  en  avez,  ou  bien  vous  les 
assaisonnerez  d’un  peu  de  sel  et  de  gros  poivre , vous  les 
trempez  dans  du  beurre  tiède  ; mettez-les  dans  de  la  mie 
de  pain,  et  làites-lcur  prendre  une  belle  forme:  il  faut 
que  vos  morceaux  soient  un  peu  plus  gros  que  vos  côte- 
lettes, posez-les  sur  une  tourtière  : vous  pouvez  aussi  paner 
vos  tendons  à l’anglaise  et  les  faites  frire  : coupez  et  parez 
vos  côtelettes  : assaisonnez-les  d’un  peu  de  seh  un  peu  de 
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gros  poivre  ; vous  les  mettez  dans  votre  sautoir  avec  du 
beurre  tiède  par-dessus  pour  vousen  servir.  Vous  prendrez 
vos  épaules  qui  ont  été  à Ja  broche,  vous  enlèverez  les 
chairs  que  vous  émincerez  pour  faire  une  blanquette: 
{P • Blanquette  d’agneau  tâchez  qu’il  n’y  ait  ni  peaux  , 

ni  nerfs  : quand  votre  blanquette  sera  marquée,  vous  la 
tiendrez  chaude  au  bain-marie  : au  moment  de  servir,  vous 
ferez  giiller  à feu  doux  vos  tendons  de  poitrine  5 vous  sau- 
terez vos  côtelettes;  vous  les  glacerez  5 vous  diesserez  en 
couronnes  vos  tendons  et  côtelettes,  un  tendon,  une 
côtelette  alternativement,  et  ainsi  de  suite  5 quand  votre 
couronne  sera  formée,  vous  mettrez  votre  blanquette  dans 
le  milieu. 

Poitrine  (V Agneau  à la  Sainte-Menehould. 

Vous  avez  deux  poitrines  d’agneau  ; vous  mettez  des 
bardes,  quelques  tranches  de  veau, si  vous  en  avez,  deux 
caiottes,  deux  oignons,  deux  clous  de  girofle,  deux  feuil- 
les de  laurier,  un  peu  de  thym  , plein  une  cuillère  à pot 
de  bouillon  : quand  elles  ont  migeolé  pendant  deux  heu- 
res, vous  les  retirez,  déficelez,  égouttez  ; vous  les  sau- 
poudrez d’un  peu  de  sel,  un  peu  de  gros  poivre  ; laissez 
vos  poitr'mes  refroidir  entre  deux  couvercles;  ensuite  vous 
en  ôtez  les  os;  vous  les  parez;  vous  les  trempez  dans  du 
beuire  tiède  ; puis  vous  les  mettez  dans  de  la  mie  de  pain; 
vous  leur  donner  ez  une  belle  forme  ; posez  les  sur  un  pla- 
fond ou  couvercle;  vous  égoutterez  sur  vos  poitrines  un 
petit  pinceau  de  plume  que  vous  tremperez  dans  le 
beurre,  vous  semerez  de  la  mie  de  pain  par-dessus;  souf- 
flez pour  qu’il  n’en  reste  pas  trop  : un  quart- d’heure 
avant  de  servir,  vous  les  mettrez  sur  le  gril  à feu  doux  ; 
vous  les  recouvrez  d’un  four  de  campagne  bien  chaud  , 
pour  faire  prendre  couleur  à vos  poitrines  ; vous  les  dres- 
sez sur  uu  plat,  avec  un  jus  clair  dessous. 


AGNEAU. 


181 


Blanquette  cVcigneau. 

Mettez  un  gigot  d’agneau  à la  broche  ; quand  il  sera 
ouït  et  froid  , vous  lèverez  les  chairs  , vous  en  ôterez  les 
nerfs  et  les  peaux  ; vous  émincerez  votre  viande  ; vous  la 
battrez  avec  le  manche  de  couteau  : il  faut  que  vos  mor- 
ceaux soient  d’égale  épaisseur  et  grandeur.  Vous  coupez 
les  angles  de  vos  morceaux  émincés;  vous  les  arrondissez 
le  mieux  possible.  Quand  toute  votre  chair  de  gigot  est 
masquée  , vous  la  mettez  dans  une  casserole;  vous  sautez 
deschampignons  émincés,  etvousles  joignez  k votre  viande  : 
versez  dans  votre  blanquette  plein  quatre  cuillères  à dé- 
graisser de  velouté  travaillé  , un  peu  de  gros  poivre.  Un 
instant  avant  de  servir,  vous  mettez  votre  blanquette  au 
feu  avec  une  liaison  de  deux  jaunes  d’œufs  ; vous  la  servez 
avec  des  croûtons  à l’entour. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , vous  passez  vos  champi- 
gnons émincés  dans  du  beurre.  Lorsque  vous  voyez  qu’il 
commence  à tourner  en  huile , vous  y mettez  une  cuillerée 
k bouche  de  farine,  ou  plus,  selon  la  quantité  de  sauce 
dont  vous  avez  besoin;  vous  la  mêlez  avec  vos  champi- 
gnons ; vous  y versez  plein  une  cuillère  k pot  de  bouillon, 
une  feuille  de  lauiier  , un  petitbouquet  de  persil  et  cibou- 
les ; vous  faites  réduire  votre  sauce  jusqu’à  ce  qu’elle  soit 
assez  épaisse  pour  votre  blanquette;  alors  vous  ôtez  vos 
champignons  pour  les  mettre  avec  votre  émincé;  et  vous 
passez  votre  sauce  à l’étamine  au-dessus  de  votre  viande. 
Ln  instant  avant  de  servir  , vous  ferez  chauffer  votre  blan- 
quette; vous  ferez  une  liaison  de  deux  jaunes  d’œufs;  vous 
remuez  bien  voire  ragoût  pour  qu’il  se  lie  et  ne  tourne 
pas  : voyez  s’il  est  de  bon  sel  ; mettez-y  un  jus  de  citrou , 
si  vous  voulez 

Croquettes  d’agneau. 

Vous  ferez  cuire  à la  broche  un  gigot,  ou  bien  d’aülre 
chair  d’agneau  si  vous  en  avez  : il  est  nécessaire  qu’elle 
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ait  été  rôtie;  vous  laisserez  refroidir  votre  gigot j vous 
en  prendrez  les  chairs;  ôtez-en  les  peaux  et  les  nerfs,  cou- 
pez votre  viande  en  petits  dés,  selon  Ja  quantité  de  cro- 
quettes que  vous  voulez  faire  ; vous  prenez  un  peu  .le  gras 
de  l’agneau  que  vous  coupez  aussi  en  petits  dés , et  que  vous 
mclez  avec  votre  viande  j si  vous  n’en  aviez  pas,  vous  pren- 
driez de  la  tétine  de  veau  cuite;  vous  y mettrez  des  cham- 
pignons cuits  et  coupés  en  petits  dés;  ajoutez  un  peu  de 
muscade  râpée  et  un  peu  de  gros  poivre  ; vous  prenez  plein 
six  cuillères  à dégraisser  de  velouté,  plein  quatre  cuillères 
de  gelée  que  vous  mettrez  avec  votre  velouté  ; vous  ferez 
réduire  votre  sauce  plus  qu’à  moitié  ; il  faut  qu’elle  soit  un 
peu  épaisse  : quand  elle  sera  réduite,  vous  feiez  une  liaison 
de  trois  jaunes  d’oeufs;  vous  remuerez  votre  sauce  sur  le 
feu , sans  la  quitter,  afin  que  votre  liaison  ne  tourne  pas  ; 
quand  votre  sauce  sera  liée,  vous  y jetteiez  du  beurre  gros 
comme'un  œuf  ; faites-le  fondre  en  tournant  bien  votre 
sauc  e : voyez  si  elle  est  d’un  bon  sel  ;*vous  la  passerez  à l’é- 
tamine au-dessus  de  votre  viande  que  vous  remuerez  bien 
quand  votre  sauce  y sera  ; vous  laisserez  refroidir  votre 
ragoût;  ensuite  vous  le  remuerez  et  vous  en  mettrez  plein 
une  cuillère  à bouche  que  vous  ferez  couler  avec  votre  doigt 
sur  un  plafond,  et  successivement  jusqu’à  ce  qu’il  ne  vous 
eu  reste  plus,  de  manière  que  vous  ayez  dix-huit  ou  vingt 
tas  ; si  votre  ragoût  n’étaitpas  assez  froid,  vous  le  laisseriez 
encore  refroidir  pour  qu’il  soit  maniable,  alors  vous  prenez 
vos  tas  à fur  et  mesure  dans  vos  mains  ; vous  înetiez  de 
la  mie  de  pain  sur  la  table  et  vous  les  mettez  dessus  ; vous 
leur  donnez  la  forme  que  vous  voulez,  soit  en  poire,  so  t 
en  boule,  soit  en  forme  ovale  ou  longue  ; et  quand  vous 
les  avez  b en  roulés  dans  la  mie  de  pain  , vous  cassez  trois 
oeufs  entiers,  plus  deux  jaunes,  ce  qui  fait  cinq  œufs,  un 
peu  de  sel  fin , un  pqu  de  gros  poivre  ; vous  battez  vos  oeuls 
comme  pour  une  omelette;  vous  trempez  vos  croquettes 
dedans,  de  manière  qu’il  y ait  de  l’oeuf  partout  ; vous  b s 
mettez  dans  la  mie  de  pain  ; vous  faites,  en  sorte  que  vo's 
croquettes  soient  bien  ’pauées,  parce;  qu’elles  couleraient 
dans  la  friture;  vous  les  laisserez  sur  un  plafond  : un  instant 
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avant  de  servir,  vous  mettrez  votre  friture  sur  le  fou: 
quand  elle  sera  bieu  chaude,  vous  y mettrez  vos  croquettes; 
lorsqu’elles  auront  couleur,  vous  les  retirerez  et  vous  les 
égoutterez  sur  un  linge  blanc;  vous  les  dresserez  en  pyra- 
mides : faites  frire  un  peu  de  persil  que  vous  semerez  des- 
sus : si  vous  n’avez  pas  de  sauce , vous  couperez  des  cham- 
pignons en  petits  dés;  vous  les  passerez  dans  un  petit  mor- 
ceau de  beurre  plus  gros  qu’un  œuf  : quand  ils  seront 
revenus , vous  y mettrez  un  peu  de  ciboule  hachée  bien 
fine;  vous  la  fer,  z revenir  un  instant,  verserez  plein  une 
Cuillère  à bouche  de  farine  que  vous  mêlerez  avec  votre 
beurre  et  vos  champignons  ; joignez-y  une  cuillerée  à pot 
de  bouillon  ,une  ieuiîle  de  laurier  ; vous  lerez  réduire  votre 
sauce  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  un  peu  épaisse  ; vous  ôtexez  la 
feuille  de  laurier  ; vous  y mettrez  une  liaison  de  quatre 
œufs  : il  faut  que  cette  sauce  soit  très -liée  pour  que  vos 
croquettes  ne  crèvent  pas  ; ajoutez  gros  comme  un  œuf  de 
beurre,  versez  votre  sauce  sur  vos  croquettes  : quand  elle 
sera  bien  liée,  vous  pourrez  y mettre , si  vous  voulez,  un 
peu  de  persil  bien  haché. 

Rôt  cle  B if. 

Vous  coupez  votre  agneau  jusqu’à  la  seconde  côtelette 
du  flanc,  ce  qui  fait  la  moitié  de  l’agneau  , les  deux  cuisses 
tenant  ensemble  , vous  piquez  la  selle  et  une  partie  des_ 
cuisses  de  lard  fin  ( Voyez  la  manière  de  piquer)  : don- 
nez une  forme  bien  arrondie  à votre  selle  , et  vous  la  met- 
tez à la  broche  en  l’assujettissant  avec  des  brochettes  ou 
des  petits  atelets  : ayez  soin  aussi  d’assujettir  vos  der- 
nières côtes  à la  broche , avec  une  aiguille  à brider  , afin 
tjue  votre  xôt  de  bif  ne  prenne  pas  une  mauvaise  forme  et 
ne  tourne  pas  ; deux  heures  suffisent  pour  le  cuire  ; on  peut 
servir  le. rôt  de  bd  sans  le  piquer  : il  faudrait  avoir  soin  de 
fo  couvrir  de  bardes  de  lard  : on  peut  aussi  s’en  passer* 
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DU  COCHON. 

ÏL  faut  éviter  d’employer  du  cochon  ladre , c’est  un 
manger  mal  sain  , la  chair  est  parsemée  de  glandes  blan- 
ches ou  roses  ; la  digestion  s’en  fait  mal  : c’cst  pour  cela 
qu’on  emploie  peu  de  cochon  dans  la  cuisine,  et  qu’a  table 
on  lui  fait  fort  peu  de  fête  quand  on  en  sert. 

Boudin. 

Vous  coupez  en  dés  trente  ou  quarante  oignons,  selon  la 
quantité  de  boudin  ; vous  en  ôtez  la  tète  et  la  queue  , et 
vous  les  faites  fondre  blanc  en  les  passant  sur  le  leu  avec 
dusain-doux  ou  du  beurre  : quand  il  est  bien  fondu,  vous 
y mettez  trois  ou  quatre  livres  de  panne  coupée  aussi  en 
dés  ; vous  la  mettez  dans  quatre  pintes  de  sang  avec  quatre 
oignons;  vous  y joignez  du  persil  et  de  la  ciboule,  des  épi- 
ces, du  sel , du  gros  poivre  , une  pinte  de  crème  : vous  mê- 
lez le  tout  ensemble,  de  manière  que  votre  panne  ne  reste 
pas  en  pelotte  : ayez  les  boyaux  que  vous  aurez  lavés  , et 
vous  entonnerez  votie  mélange  dans  vos  bo}raux  : évitez 
qu’il  y ait  de  Pair  renfermé:  quand  votre  boyau  est  plein, 
vous  le  licelez  par  le  bout,  de  la  grandeur  que  vous  voulez; 
vous  aurez  un  chaudron  plein  d’eau,  dont  la  chaleur  sera 
à ne  pas  y tenir  le  doigt;  vous  y mettrez  votre  boudin  : 
ne  Lissez  pas  bouillir  l’eau,  pour  éviter  qu’il  ne  crève  : 
vous  le  tatez , vous  le  retirez  quand  il  commence  à être 
ferme  , et  lorsqu’en  le  piquant  il  ne  sort  plus  de  sang;  en- 
suite vous  ciselez  votre  boudin  et  le  laites  griller. 


Boudin  blanc. 

Vous  coupez  des  oignons  en  très-petits  dés  ; vous  les 
faites  cuire  comme  les  précédens  ; vous  y mettez  de  la 
panne  pilée  que  vous  melez  avec  vos  oignons  : joignez-y 
de  la  mie  de  pain,  que  vous  avez  fait  dessécher  dans  du 
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Init  : prenez  les  chairs  d’une  volaille  cuile  à la  broche  que 
vous  hachez  et  que  vous  pillez  avec  votre  mie  de  pain,  au- 
tant de  mie  de  pain  que  de  volaille  et  de  panne  : mettez-y 
une  chopine  de  bonne  crème  : vous  délayez  votre  volaille*, 
vous  y mettez  six  jaunes  d’œufs , du  sel , vos  épices,  vous 
mêlez  tout  ensemble  : vous  le  versez  dans  vos  boyaux  : 
laites-les  cuire  dans  du  lait  coupé;  vous  ne  les  laissez  pas 
bouillir,  pour  éviter  que  votre  boudin  ne  crève  : quand  il 
sera  froid,  vous  le  piquerez,  vous  le  ferez  griller  sur  une 
feuille  de  papier  huilée  que  vous  mettez  sur  le  gril  h un 
feu  doux  : vous  servez  ce  boudin  pour  hors-d’œuvre.  Pour 
celte  manière  de  faire  du  boudin,  servez -vous  de  lièvre, 
lapereaux  , faisans,  perdrix  , veau  ou  cochon. 

Saucisses. 

Vous  prendrez  la  chair  du  cochon  qui  est  très-peu  ner- 
veuse ; vous  mettrez  une  1 i vie  de  lard  pour  une  livre  de 
chair  que  vous  hacherez  un  peu  fin,  vous  y joindrez  du 
persil  , de  la  ciboule,  un  peu  d’aromates  pilés  et  un  peu 
d’épices,  du  sel , du  poivre  : mêlez  bien  le  tout  ensemble, 
et  vous  mettez  votre  chair  dans  les  boyaux  : on  peut  verser 
dedans  un  verre  de  vin  de  Champagne  , du  Rhin  , de  Ma- 
dère , de  Malvoisie , ou  de  Constance , cela  tient  au  goût. 

Andouilles. 

Vous  faites  nettoyer  et  laver  les  boyaux  les  plus  charnus 
du  cochon  : quand  ils  sont  bien  propres,  vous  les  faites 
dégorger  pendant  douze  heures  : vous  les  faites  égoutter, 
vous  les  essuyez  bien  , vous  les  placez  dans  une  terrine  : 
assaisonnez-les  de  sel , de  poivre  , d’aromates  pilés  , d’é- 
pices : vous  les  laissez  avec  cet  assaisonnement  pendant 
deux  heures  : vous  les  mettez  dans  des  boyaux  que  vous 
liez  par  le  bout,  et  vous  les  posez  dans  le  fond  du  saloir  : 
quand  vous  voulez  les  manger,  vous  les  faites  cuire  dans 
du  bouillon  , des  racines,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules, 
un  peu  de  thym,  du  laurier  : yous  les  laissez  refroidir 


i86 


COCHON. 

dans  leur  cuisson  , vous  les  ciselez  et  vous  les  mettez  sur  le 
gril  : servez-les  pour  hors-d’œuvre. 

Hure  de  Cochon. 

Vous  désossez  la  tète  en  entier  ; vous  prenez  des  débris 
de  chair  de  porc  frais , gras  et  maigre,  que  vous  mettez 
avec  votre  tète  ; vous  l’assaisonnez  de  sel  , de  poivre  en 
grains,  cl’aromates  pilés , des  quatre  épices  , de  persil  et 
ciboules  hachés  ; ensuite  laissez-la  dans  un  vase  pendant 
huit  ou  dix  jours  : quand  elle  a bien  pr  is  son  assaisonne- 
ment, vous  l’égouttez,  vous  rassemblez  tous  vos  mor- 
ceaux en  long  dans  votre  tète  , comme  la  langue  , les 
filets  , les  morceaux  de  lard  que  vous  coupez  en  long  , 
vous  les  arrangerez  de  manière  a ce  que  votre  tète  se  trouve 
remplie,  et  reprenne  sa  forme  première:  avec  une  aiguille 
à brider  et  dq  la  ficelle  , vous  coudrez  l’ouverture  par  où 
vous  l’avez  désossée  ; et  vous  la  ficellerez  de  manière  qu’en 
cubant  elle  ne  se  délorme  pas;  vous  l'envelopperez  dans 
un  linge  blanc  cpie  vous  ficellerez  par  les  deux  bouts;  puis 
vous  la  mettr-  z dans  la  braisière  avec  les  os  de  votre  tète, 
quelques  couennes  , huit  fexdlles  de  laurier,  sept  ou  huit 
branches  de  thym  , du  basilic,  un  fort  bouquet  de  persil 
pt  ciboules,  six  clous  de  girolle  , une  forte  poignée  de  sel , 
et  quelques  débris  de  cochon  , si  vous  en  aviez,  ou  autre 
viande  ; vous  mouillerez  votre  hure  avec  l’eau  jusqu’à  ce 
qu’elle  baigne  : vous  la  ferez  rnigeoter  hu:t  ou  dix  heures 
à petit  feu  ; vous  la  sonderez  atfnnt,  pour  voir  si  elle  est 
cuite  ; et  si  votre  lardoire  a de  la  peine  à entrer , c’est 
qu’elle  ne  l’est  pas  : quand  vous  l’ôterez  de  dessus  le  feuA 
vous  la  laisserez  deux  heures  dans  son  assaisonnement , 
puis  vous  la  retirerez  avec  un  autre  linge  blanc  , vous  la 
presserez  avec  vos  deux  mains,  toujours  en  lui  conser- 
vant sa  forme  , mais  seulement  pour  en  extraire  le  liquide 
qui  y serait  resté  ; laissez  la  refroidir  dans  son  linge  : quand, 
elle  sera  bien  froide,  vous  la  développerez,  vous  1 appro- 
prierez, et  vous  la  mettrez  sur  Nne  serviette  ployéect  sur 
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un  plat  ; vous  aurez  soin  d’ôter  les  ficelles  c[ui  sont  après. 
On  peut  aussi  haeber  les  viandes  qui  sont  dedans;  mais  la 
lune  est  plus  généralement  estimée  de  cette  manière  ; les 
morceaux  sont  plus  entiers , l’intérieur  plus  marbré. 

Oreilles  de  Cochon. 

On  fait  cuire  les  oreilles  de  cochon  dans  un  assaisonne-; 
ment  comme  celui  de  la  bure  : quand  elles  sont  froides, 
on  les  coupe  en  petits  filets  que  l’un  dépose  dans  une  casse- 
role ; vous  coupez  ensuite  douze  gros  oignons  par  moitié  j 
vous  ôtez  la  tète  et  la  queue  ; coupez-les  en  demi-cercle  , 
et  passez-les  dans  un  bon  morceau  de  beurre,  quand  ils 
sont  bien  blonds. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  employez  une  cuil- 
lère à bouche  de  farine  que  vous  remuez  avec  vos  oignons  ; 
vous  y ajoutez  un  demi- verte  de  vinaigre,  une  verre  de 
bouillon  , du  sel,  du  gros  poivre  ; voua  laissez  jeter  quel- 
ques bouillons  à vos  oignons  ; vous  les  mettez  sur  votre 
émincé  d’oreilles  de  cochon  ; vous  sauterez  le  tout  en- 
semble, et  vous  le  tiendrez  chaud  sans  le  faire  bouillir  : 
au  moment  de  servir,  vous  dresserez  votre  ragoût  sur  lp 
J>’at,  avec  des  croulons  à l’entour. 

Oreilles  de  Cochon  à la  purée  de  lentilles. 

Vous  mettrez  un  litron  de  lentilles  dans  votre  casse- 
role ; vous  y placez  vos  oreilles  , après  les  avoir  bien  lia  cu- 
bées et  bien  nettoyées,  vos  joignez  à vos  lentilles  deux 
carottes,  trois  oignons,  dont  un  piqué  de  deux  clous  de 
girofle  , deux  feuilles  de  laurier,  du  sel  ; si  vos  oreilles  ne 
sortent  pas  de  la  saumure  , vous  laites  cuire  le  tout  en- 
semble ; quand  les  oreilles  sont  cuites,  vous  les  retirez: 
vous  les  mettez  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  bouillon 
pour  les  tenir  chaudes , vous  mettez  vos  lentilles  dans  une 
étamine;  vous  en  ôtez  le  bouillon , vous  les  foulez  avec  une  > 
cuillère  de  bois,  et  vous  passez  votre  purée  h travers  l’éta- 
rnine  5 vous  y ajoutez  un  peu  de  bouillon,  si  elle  est  trop 
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sèche  ; ensuite  vous  la  mettez  sur  le  feu , vous  la  faites 
réduire  si  elle  est  trop  claire  : voyez  si  elle  est  de  bon  sel. 
.Au  moment  de  servir,  vous  égouttez  vos  oreilles,  vous  les 
dressez  sur  le  plat , vous  les  masquez  de  votre  purée  : on 
peut  aussi  les  mettre  à la  purée  de  pois , de  haricots  , d’oi- 
gnons, sauce  tomate,  etc.  ( Voyez  l’article  que  vous  pré- 
férez) : servez-les  avec  des  lentilles  entières  si  vous  voulez. 

Pieds  de  Cochon  à la  Sainte-Menehould. 


Vous  entortillez  vos  moitiés  de  pieds  de  cochon  avec  du 
ruban  de  fil  large , de  manière  qu’en  cuisant  ils  ne  puissent 
pas  se  défaire  ; vous  les  mettez  dans  une  casserole  avec  du 
thym  , du  laurier,  des  carottes,  des  oignons,  des  clous  de 
girofle,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  un  peu  de  sau- 
mure, une  demi -bouteille  de  vin  blanc,  plein  deux  cuil- 
lères à pot  de  bouillon  ou  cl’eau  : il  faut  beaucoup  de  mouil- 
lement,  parce  qu’il  est  nécessaire  qu’iis  restent  long-  tems 
au  feu  ; vous  y joignez  quelques  débris  de  viande  si  vous 
en  avez  : ensuite  vous  les  faites  migeoter  pendant  vingt- 
quatre  heures  sans  discontinuer;  laissez-les  refroidir  dans 
leur  cuisson  ; vous  les  développez  soigneusement,  et  vous 
les  laissez  jusqu’au  lendemain.  Lorsque  vous  voulez  les  ap- 
prêter, trempez-les  dans  du  beurre  tiède,  assaisonnez-les 
de  gros  poivre  , et  vous  les  mettez  dans  la  mie  de  pain  : 
vous  leur  en  faites  prendre  le  plus  possible;  posez -les  en- 
suite sur  le  gril  à un  feu  doux , et  vous  les  servirez  sans 
sauce. 

Pieds  de  Cochon  aux  truffes. 


Préparez  vos  moitiés  de  pieds,  et  faites-les  cuire  dans  le 
même  assaisonnement  que  ceux  dits  à la  Sainte -Mene  — 
hould  ; vous  les  laisserez  migeoter  pendant  huit  heures  ; 
vous  les  retirerez  de  votre  cuisson  lorsqu  ils  sei  ont  a moitié 
froids  ; vous  développerez  vos  pieds  ; vous  en  ôterez  les 
os,  vous  ferez  une  larce  avec  des  bl-ims  de  volailles  cuites 
it  la  broche  ; hachez  et  pilez  de  la  m e ele  pain  ; desséchez 
dans  du  bouillon , sur  le  feu , de  la  tétine  de  veau,  autant 
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de  pain  que  de  volaille , autant  de  tétine  qu’il  y a de  pain 
et  de  volaille  , le  tout  bien  pilé  : vous  y mêlez  trois  ou 
quatre  jaunes  d’oeufs,  des  truffes  liachees  , un  peu  des 
quatre  épices,  du  sel , du  gros  poivre,  un  peu  de  crème  : 
quand  votre  farce  est  finie , vous  y mettez  des  truffes  cou- 
pées en  tranches;  vous  employez  votre  faice  dans  1 inté- 
rieur du  pied  à la  place  des  Os  ; vous  cou  rez  cette  farce 
avec  de  la  toilette  de  cochon  ou  de  veau  : vous  avez  soin  de 
conserver  la  forme  de  vos  pieds  ; vous  les  trem  >ez  dans  le 
beurre  tiède  , et  vous  les  panez  un  quart-d’heure  et  demi 
avant  de  servir,  vous  les  mettez  sur  le  giil  à un  feu  doux  ; 
ayez  attention  qu’ils  soient  grillés  des  deux  côtés  ; vous 
les  dressez  sur  le  plat  sans  sauce  : si  vous  n’avez  pas  de 
volaille,  vous  vous  servez  d’autre  chair,  telle  que  veau, 
lapereau,  faisan,  etc. 

Foie  de  Cochon  en  fromage. 

Sur  trois  livres  de  foie,  vous  mettez  deux  livres  de  lard, 
une  demi  - livre  de  panne  ; vous  hachez  le  tout  ensemble  ; 
vous  y ajoutez  du  persil  et  de  la  ciboule  hachés  , du  sel  , 
du  poivre  , des  aromates  pilés , des  quatre  épices  : quand 
le  tout  est  bien  haché  , vous  étendez  dans  votre  casserole 
une  toilette  de  cochon,  ou  des  bardes  de  lard  bien  minces, 
de  manière  que  votre  foie  ne  tienne  pas  après  la  casserole  ; 
mettez-y  épais  de  trois  doigts  de  votre  faice  et  des  lardons 
assaisonnés;  vous  remettez  de  la  farce  épais  encore  de  trois 
doigts,  puis  des  lardons,  ainsi  de  suite  jusqu’à  ce  que  votre 
casserole  ou  votre  moule  soit  plein  ; vous  le  couvrirez  de 
bai  des  de  lard , et  vous  le  mettrez  au  four  ; trois  heures 
suffisent  pour  le  cuire  : laissez- le  refroidir  dans  voire 
moule  pour  le  retirer;  vous  le  ferez  chauffer,  après  qu’il 
en  est  sorti  ; vous  pouvez  le  décorer  de  sain -doux  et  de 
gelée. 

Côtelettes  de  Cochon. 

Coupez  et  parez  vos  côtelettes  de  rochon  comme  si 
c’était  des  côtelettes  de  veau  ; yous  laissez  dessus  un  demi- 
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pouce  de  gras  ; aplatissez -les  pour  leur  donner  une  belle 
forme  ; vous  les  faites  griller,  et  vous  servez  dessous  ueo 
sauCe  Robert,  une  sauce  tomate  , ou  une  sauce  aux  corni- 
chons. ( K oyez  la  sauce  que  vous  préférez.) 

Echine  de  Cochon. 

Vous  coupez  votre  morceau  bien  carrément  ; vous  lais-1 
sez  partout  l’épaisseur  d’un  doigt  de  graisse  ; votre  carré 
doit  être  bien  couvert,  vous  ciselez  le  dessus,  c’est-à-dire, 
le  gras  qui  le  couvre;  vous  l’embrochez  : deux  heures 
avant  de  servir,  vous  le  mettez  au  feu  ; servez-le  pour 
rôt  ou  pour  entrée  , avec  une  sauce  Robert  , une  sauce 
tomate  ou  une  sauce  piquante.  ( E oyez  la  sauce  que  vous 
préférez.  ) 

Grosse  pièce. 

Vous  coupez  votre  quartier  de  cochon  jusqu’à  la  pre- 
mière côte  près  le  rognon  ; qu’il  soit  coupé  bien  carré- 
ment, couvert  de  sa  couenne  que  vous  ciselez  en  losanges; 
vous  passez  de  petits  atclcts  dans  les  flancs;  faites- les  join- 
dre jusqu’au  filet  pour  lui  conserver  sa  forme  ; vous  le 
mettez  à la  broche  quatre  heures  avant  de  servir  , parce 
que  votre  cuisse  est  fort  épaisse,  et  tpte  le  cochon  demandé 
à être  bien  cuit. 

Filet  mignon. 

Vous  levez  vos  filets  mignons  dans  toute  leur  longueur  ; 
parez-  les,  piquez- les  de  lard  fin,  [T'oyez  la  manière 
de  piquer)  ; vous  les  laissez  en  long  , ou  vous  les  mettez 
en  gimblettes , c’est-à-dire  , vous  leur  donnez  une  forme 
ronde  , et  les  piquez  par- dessus  ; mettez  des  bardes  de 
lard  dans  une  casserole,  quelques  tranches  de  veau,  deux 
carottes  , tro:s  oignons , deux  clous  de  girofle , un  bouquet 
de  persil  et  de  ciboules,  deux  feuilles  de  iauiicr , et  vos 
filets  dessus  l’assaisonnement;  vous  les  couvrit  t.z  ensuite 
d’un  double  rond  de  papier  beuné  ; vous  ajoutez  ple  n 
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mie  petite  cuillère  à pot  de  bouillon  ; vous  la  posez  sur  le 
feu  une  heure  avant  de  servir;  vous  mettez  du  leu  sur  le 
couvercle  pour  les  faire  glacer  : au  moment  de  les  man- 
ger, égoutlez-les,  glacez-les  ; vous  pouvez  servir  dessous 
de  la  chicorée , des  concombres , une  purée  de  champi- 
gnons, une  sauce  tomate  ou  une  sauce  piquante.  ( y oyea 
l’article  que  vous  choisirez.  ) 

Queues  de  Cochon  à La  purée. 

Vous  aurez  six  queues  de  cochon  auxquelles  vous  lais- 
serez leur  couenne  ; vous  les  couperez  de  huit  pouces  de 
long  par  le  plus  gros  bout  ; vous  les  nettoierez  et  les  flam- 
berez : faites -les  cuire  avec  vos  lentilles  , avec  deux  ca- 
rottes, deux  oignons,  deux  elous  de  girofle  , une  feuille 
de  laurier  ; vous  arroserez  vos  lentilles  avec  du  bouillon 
ou  de  l’eau  ; alors  vous  mettrez  du  sel  : quand  vos  queues 
seront  cuites , vous  les  mettrez  dans  une  casserole  avec  un 
peu  de  bouillon  : vous  passez  vos  lentilles  à l’étamine  ; 
vous  déposez  votre  purée  dans  une  casserole  ; vous  la  faites 
réduire , si  elle  est  trop  claire:  au  moment  de  servir,  vous 
dressez  vos  queues  de  cochon  sur  le  plat  ; vous  les  mas- 
quez avec  votre  purée.  On  peut  faire  cuire  les  queues  à 
part , et  sen  ir  des  purées  pour  entrée  , comme  celles  de 
pois,  lentilles,  harkots,  purée  de  racines,  d’oignons,  etc. 

Rognons  de  Cochon  au  vin  de  Champagne. 

Vous  émincerez  vos  rognons  : vous  mettez  un  morceau 
de  beurre  dans  uue  casser  ole  que  vous  poserez  sur  un  feu 
ardent;  vous  y mettrez  votre  rognon  émincé,  du  sel,  du 
poivre  , un  peu  de  muscade  râpée  , du  persil  et  de  l’écha- 
lotte,  le  tout  haché  bien  fin  ; vous  sauterez  votre  émincé 
à tout  moment , afin  qu’il  ne  s’attache  pas;  lorsque  votre 
rognon  sera  roidi  , vous  ajouterez  plein  une  cuillère  h 
bouche  de  farine  que  vous  remuerez  avec  votre  émincé  ; 
vous  y verserez  un  verre  de  vin  de  Champagne  ; vous  re- 
tournerez votre  ragoût  sans  le  laisser  bouillir. 
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Ce  ragoût  peut  se  mouiller  à l’eau , au  bouillon  , ou  au 
vin  blanc  quelconque  : voyez  s’il  est  d’un  bon  sel. 

Cochon  de  lait. 

Quand  votre  cochon  de  lait  est  tué , ayez  plein  un  chau- 
dron d eau  chaude  ou  vous  pourriez  endurer  le  doigt;  vous 
y mettez  votre  cochon  , vous  le  frottez  avec  la  main  : si  la 
soie  s’en  va , vous  le  retirez  de  l’eau  ; vous  le  frottez  fort  ; 
vous  le  retrempez  un  instant,  et  toujours  vous  enlevez  les 
soies;  quand  il  n’en  reste  plus,  vous  le  faites  dégorger 
pendant  vingt-quatre  heures  : si  c’est  pour  le  mettre  à la 
broche , vous  le  pendrez , et  vous  le  laisserez  sécher. 

Cochon  de  lait  farci. 

Echaudez  votre  cochon  ; flambez- le  et  désossez-le  jus- 
qu’à la  tète  que  vous  laisserez  entière  : ayez  un  l’oie  de  veau 
bi  en  blond  que  vous  hacherez;  vous  mettrez  une  livre  de 
laid  pour  une  livre  de  loie;  vous  y mêlez  un  peu  de  sauge 
pilée  , un  peu  des  quatre  épices,  un  peu  d’aromates  pilés, 
du  sel  , du  gros  poivre  : quand  Je  tout  sera  bien  haché, 
vous  en  remplirez  le  corps  de  votre  cochon  ; vous  aurez  de 
gros  lardons  que  vous  mettrez  entourés  de  farce  dans  les 
membres  et  le  long  de  l’échine  du  dos  de  votre  cochon  : 
vous  le  garnirez  bien  de  cette  farce  ; cousez  la  peau  du  ven- 
tre de  manièi  e qu’il  ait  sa  première  forme  ; enveloppez-le 
d’un  linge  blanc  de  lessive,  et  frottez-le  de  citron  ; vous 
mettrez  dans  votre  serviette  un  peu  de  sauge,  quatre  feuil- 
les de  laurier  : vous  couvrez  le  dos  de  lard,  et  vous  enve- 
loppez le  tout  d’un  linge  blanc,  dont  vous  ficelez  les  deux 
bouts  : vous  marquez  une  poêle  que  vous  mouillez  avec 
moitié  de  bon  vin  blanc , moitié  bouillon , que  vous  versez 
sur  le  cochon  que  vous  tenez  dans  une  braisière  : laites-le 
migeoter  pendant  trois  heures  et  demie  à petit  feu  ; qu’il 
bouille  à peine  : quand  il  sera  cuit , retirez-le,  et  laissez-le 
une  heure  dans  sa  cuisson  ; vous  le  sortez,  et  vous  le  pres- 
sez avec  ménagement  : tâchez  de  lui  conserver  sa  forme  ; 
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laissez-le  refroidir  tout-à-fait ; vous  le  développez,  vous 
l’appropriez , vous  mettez  une  serviette  sur  un  plat  et  vous 
dressez  dessus  votre  cochon  de  lait. 

DU  SANGLIER» 

Hure  de  Sanglier. 

Vous  vous  servirez , pour  arranger  votre  hure  , du  même 
procédé  que  de  celui  pour  la  hure  de  cochon  ; vous  aurez 
bien  soin  d’en  griller  les  soies,  et  de  bien  la  laver,  mis- 
ser,  etc. 

Côtelettes  de  Sajiglier  sautées. 

( 

Vous  coupez  et  parez  vos  côtelettes  de  sanglier  comme 
celles  de  veau  ; vous  les  mettez  dans  votre  sautoir  ou  tour- 
tière; vous  les  assaisonnez  de  sel , gros  poivre;  vous  faites 
tiédir  du  beurre  que  vous  versez  dessus;  vous  les  posez  sur 
un  feu  ardent;  quand  elles  sont  roîdes  d’un  côté,  vous  les 
tournez  de  l’autre;  lorsqu’elles  sont  fermes,  Vous  les  dres- 
sez eu  couronnes  sur  votre  plat;  vous  mettez  dans  une  cas- 
serole quatre  cuillerées  à dégraisser  d’espagnole , uu  veri'e 
de  vin  blanc  que  vous  verserez  dans  votre  sautoir.  Pour 
détacher  la  glace  qu’ont  produite  vos  côtelettes,  vous  met- 
trez ce  vin  dans  votre  sauce,  que  vous  ferez  réduire  à moi- 
tié; vous  passerez  votre  sauce  à l’étamine,  et  vous  la  ver- 
serez sur  vos  côtelettes  : si  vous  n’en  avez  pas  , vous  pren- 
drez une  cuillerée  à bouche  de  farine  que  vous  mêlerez 
dans  votre  sautoir,  un  verre  de  vin  blanc,  du  sel , du  poi- 
vre , un  peu  des  quatre  épices  ; vous  ferez  jeter  deux  ou 
trois  bouillons  à votre  sauce , que  vous  mettrez  sur  vos  cô- 
telettes. 

Filet  de  Sanglier  piqué  glacé. 

Vous  parerez  votre  filet  de  sanglier  comme  un  filet  d’a-* 
loyon  : vous  le  ferez  mariner  pendant  quarante-huit  heu- 
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res,  et  plus  si  vous  voulez;  vous  lui  donnerez  la  forme 
que  vous  voudiez;  mettez  du  lard  dans  une  casserole  , 
quelques  tranches  de  sanglier,  du  thym,  un  peu  de  sauge, 
quatre  feuilles  de  laurier,  des  carottes,  des  oignons;  po- 
sez votre  filet  sur  cet  assaisonnement , couvrez-le  d’un  pa- 
pier beurré,  mettez  un  verre  de  v n blanc,  un  verre  de 
bouillon  , un  peu  de  sel  ; vous  le  faites  cuire  à feu  dessus 
et  dessous  pendant  deux  heures;  au  moment  de  servir, 
vous  l’égouttez  et  le  glacez;  dressez-le  sur  le  plat;  vous 
servez  une  sauce  piquante  dessous  : si  vous  n’avez  pas  de 
sauce,  vous  faites  un  roux  léger,  vous  versez  le  mouille- 
ment  dans  lequel  a cuit  votre  filet;  vous  faites  réduire 
votre  sauce  à moitié  : voyez  si  elle  est  d’un  bon  sel,  et 
mettez-la  sur  votre  filet. 

Cuisse  de  Sanglier. 

I 

Vous  brûlez  bien  les  soies  qui  sont  apiès  votre  cuisse, 
vous  la  nettoyez  le  mieux  possible,  vous  la  désossez  jus- 
qu’à la  jointure  du  manche  , vous  la  piquez  de  gros  lar- 
dons assaisonnés  d’aromates  pilés,  d’un  peu  de  sauge,  des 
quatre  épices,  du  sel , du  gros  poivre  ; quand  elle  sera  bien 
piquée  , vous  garnirez  une  terrine  ou  un  baquet  avec 
beaucoup  de  sel , poivre  fin  , poivre  en  grains,  du  geniè- 
vre, du  thym,  du  laurier,  du  basilic,  des  oignons  coupés 
en  tranches  , du  persil  en  branches  , de  la  ciboule  en- 
tière ; vous  laisserez  mariner  votre  cuisse  quatre  ou  cinq 
jours,  si  vous  avez  le  temps  de  l’attendre;  lorsque  vous 
voudrez  la  faire  cuire  , vous  ôterez  de  l’intérieur  de  votre 
cuisse  les  aromates  qui  y seront,  vous  l’envelopperez  dans 
un  linge  blanc,  vous  la  ficellerez  comme  une  pièce  de 
bœuf,  vous  la  mettrez  dans  une  brais. ère  avec  la  .saumure 
dans  laquelle  elle  a mariné,  six  bouteilles  de  vin  blanc, 
autant  d’eau,  six  carottes,  six  oignons,  quatre  clous  de 
girofle,  un  fort  bouquet  de  persil  et  ciboules,  du  sel,  si 
vous  croyez  que  la  saumure  ne  suffise  pas  pour  lui  don- 
ner un  bon  sel  ; vous  la  ferez  migeoter  pendant  six  heures, 
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vous  la  sondez  pour  vous  assurer  si  elle  est  eüite,  sinon 
vous  la  laites  aller  une  Lettre  de  pins;  après  cela  , vous  la 
laisserez  une  demi-heure  dans  sa  cuisson , et  votis  la  reti- 
rerez : vous  la  laisserez  dans  sa  couenne;  si  vous  voulez, 
vous  la  couvrirez  de  chapelure , ou  si  voire  cuisse  est  grasse, 
vous  ôterez  la  couenne,  Vous  la  laisserez  à blanc  : glacez- 
la  : tachez  qu’elle  ait  une  belle  tonne. 

DU  GIBIER. 

\ 

DU  CERF. 

Le  cerf  et  la  biche,  le  faon  et  le  daim  s’emploient  comme 
le  chevreuil;  mais  on  en  fait  peu  d’usage. 

DU  CHEVREUIL. 

C’est  une  chair  noire  qui  porte  un  goût  sauvage,  et  on 
ne  l’emploie  guère  que  matinée;  il  ne  se  sert  qu’avec  des 
sauces  très-relevées. 

Filets  de  Chevreuil. 


Vous  levez  les  deux  filets  de  votre  chevreuil  ; vous  les 
parez  comme  il  est  expliqué  au  filet  de  boeuf:  alors  vous 
les  piquez  et  les  mettez  dans  une  terrine  avec  deux  verres 
de  vinaigre,  du  sel , du  poivre  fin  , quatre  feuilles  de  lau- 
rier, six  clous  de  girofle,  six  ou  huit  branches  de  thym, 
quatre  oignons  coupés  en  tranches , une  petite  poignée  de 
persil  en  branches,  quelques  ciboules  entières;  vous  les 
1. tissez  mariner  quarante-huit  heures,  et  plus,  si  voüs  en 
avez  le  temps  ; lorsque  vous  voudrez  vous  en  servir,  vous 
les  retirerez  de  votre  marinade  ; vous  aurez  soin  de  les 
approprier;  vous  étendrez  des  bardes  de  lard  dans  une 
casserole,  quelques  tranches  de  chevreuil,  trois  carottes, 
trois  oignons,  deux  clous  de  girofle,  deux  feuilles  de  lau- 
rier, un  peu  de  thym;  vous  arrangerez  vos  filets  eu  coli- 
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maçons , ou  autrement , sur  votre  assaisonnement  ; cou-- 
vrez-les  d’un  papier  beurré  ; vous  verserez  dessus  une 
demi-bouteille  de  vin  blanc,  autant  de  bouillon  , un  peu 
de  sel  ; vous  les  ferez  migcoter,  feu  dessus  et  dessous  ; 
per.dant  une  heure  ; au  moment  de  servir,  vous  les  égout- 
terez, vous  ôterez  la  ficelle  ou  les  brochettes  s’il  y en  a ; 
vous  les  glacerez , vous  les  dresserez  sur  votre  plat  ; ser- 
vez une  sauce  piquante  dessous  ; si  vous  n’en  avez  pas , 
vous  ferez  un  roux  léger  que  vous  arroserez  avec  le  mouil- 
lement  qui  a cuit  vos  filets;  vous  y mettrez,  pour  que 
votre  sauce  ait  une  belle  couleur,  un  peu  de  jus,  trois 
cuillerées  à bouche  de  vinaigre,  de  sel,  poivre  fin;  vous 
ferez  réduire  votre  sauce  à moitié,  afin  qu’elle  prenne  du 
goût  ; vous  pouvez  mettre  ces  mêmes  filets  k la  broche, 
si  vous  ne  voulez  pas  les  braiser. 

Côtelettes  de  Chevreuil  braisées. 

Coupez  et  parez  vos  côtelettes  comme  celles  de  mouton, 
vous  les  assaisonnez  de  sel,  poivre  fin;  vous  les  mettez 
dans  votre  sautoir  ; versez  dessus  du  beurre  tiède  ; au  mo- 
ment de  servir,  vous  les  mettez  sur  un  feu  ardent;  quand 
elles  sont  roidies  d’un  côté  , vous  les  tournez  de  l’autre  ; 
vous  les  laissez  un  instant  sur  le  feu;  lorsqu’elles  résistent 
sous  le  doigt,  vous  les  retirez,  vous  avez  une  sauce  pi- 
quante; au  moment  de  servir,  vous  égouttez  vos  côtelettes, 
vous  les  trempez  dans  votre  sauce,  et  vous  les  dressez  en 
couronnes;  vous  versez  votre  sauce  dessous  : si  vous  n en 
avez  point,  vous  ôtez  un  peu  de  beurre  de  votre  sautoir, 
vous  versez  quatre  cuillerées  à bouche  de  vinaigre  dans 
votre  sautoir;  vous  le  faites  réduire;  quand  il  est  tout-k- 
fait  réduit,  vous  y jetez  une  cuillerée  k bouche  de  farine, 
vous  la  mêlez  avec  votre  beurre,  vous  ajoutez  plein  une 
petite  cuillère  a pot  de  bouillon  , un  peu  de  sel , poivre 
fin  , un  filet  de  vinaigre,  une  feuille  de  laurier;  vous  faites 
réduire  un  peu  votre  sauce,  vous  la  passez  k l’étamine,  et 
vous  en  servez  pour  vos  côtelettes. 
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Quartier  de  Chevreuil. 

Vous  parez  votre  filet  et  le  cuissot  de  clievreuil , vous 
le  piquez  de  lard  fin , vous  le  laissez  mariner  comme  les 
filets  de  chevreuil  : il  peut  rester  huit  jours  dans  la  ma- 
rinade. Lorsque  vous  voulez  vous  en  servir,  vous  le  sor- 
tez de  la  marinade,  et  vous  le  mettez  à la  broche  : deux 
heures  suffisent  pour  le  faire  cuire.  Au  moment  de  servir, 
vous  ôtez  les  brochettes  et  les  ficelles  qui  sont  après,  vous 
appropriez  le  manche,  que  vous  enveloppez  d’un  morceau 
de  papier,  vous  le  mettez  sur  un  plat  de  rôt,  vous  servez 
une  saucière  avec  une  sauce  piquante.  ( Voyez  Sauce  pi- 
quante.) 

DU  LIÈVRE. 

Le  lièvre  des  montagnes  vaut  mieux  que  celui  de  la 
plaine.  L’hiver  est  le  temps  où  ils  sont  meilleurs.  On  dis- 
tingue le  levreau  d’avec  le  lièvre,  par  un  petit  saillant 
que  l’on  sent  à la  première  jointure  près  de  la  patte  de 
devant. 

Lièvre  en  civet. 

Vous  ferez  un  roux  où  il  y ait  plus  de  beurre  qu’on 
n’y  en  met  ordinairement;  quand  il  est  aux  trois  quarts 
frit,  vous  y ajoutez  des  morceaux  de  petit  lard  que  vous 
laites  revenir  un  instant  dans  votre  roux  à giancl  feu,  puis 
AOtre  lièvre  coupé  en  morceaux,  et  quand  ils  seront  re- 
'enus,  vous  y verserez  une  bouteille  de  vin  blanc  ou 
rouge,  cela  tient  au  goût,  ou  bien  un  verre  de  vinaigre; 
vous  finissez  de  mouiller  voti’e  civet  avec  du  bouillon  , si 
vous  en  avez,  ou  bien  de  l’eau  : alors  vous  y mettez  le 
sel,  en  prenant  garde  que  votre  petit  lard  doit  donner 
du  sel  à votre  ragoût;  vous  ajoutez  du  poivre,  deux  feuil- 
les de  laurier,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  des 
champignons;  il  faut  que  voue  ragoût  soit  baigné , c’est- 
à-dire  que  votre  viande  nage  dans  la  sauce;  vous  le  laites 
aller  à grand  feu  pour  que  votre  mouillemcnt  réduise  aux 
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trois  quarts;  vous  aurez  des  petits  oignons  Lien  épluchés, 
tous  égaux, qu-e .vous  sauterez  dans  du  Leurre  à l’eu  cliaud; 
quand  ilsjserent  Lien  blonds,  que  votre  civet  sera  presque 
cnil,  vous  les  nrelti  ez  dedans;  au  bout  d’uij  quart-d’heure 
et  demi , vous  iel.irer.ez  votre  civet  du  l'eu  ; goûtez  s’il  est 
d’un  bon  sel;  vous  le  Rendiez  sur  la  Cendre  chaude  jus- 
qu’au momc  ut  de  servir. 

Sauté  de  Filets  de  Lièvre  ou  Levreau. 

Dis  filets  suffisent  pour  faire  un  sauté;  vous  les  coupez 
par  tranches  plates  , yous  les  aplatissez  avec  la  lame  du 
couteau;  parez-les  en  coupant  les  angles  et  les  arrondis- 
sant le  mieux  possible;  quand  votre  morceau  est  paré, 
vous  le  mettez  dans  le  sautoir,  ou  sur  une  tourtière  creuse 
successivement  jusqu’à  la  fin  de  vos  filets;  vous  les  assai- 
sonnez de  sel  fin , de  gros  poivre  , un  peu  de  muscade 
râpée;  vous  y ajouterez  du  beurre  tiède  par-dessus;  au 
nromenicle  servir,  vous  mettrez  votre  sautoir  sur  un  feu 
ardent;  vous  aurez  soin  de  le  mouvoir  pour  détacher  vos 
morceaux  de  filets;  quand  ils  seront  roidis  d’un  côté, 
vous  les  retournerez  de  l’autre  : il  ne  faut  qu’un  instant 
pour  que  votre  sauté  soit  cuit;  alors  vous  le  mettrez  dans 
une  casserole,  vous  ôterez  le  beurre  qui  est  dans  votre 
sautoir,  sans  ôter  le  jus  de  vos  filets,  vous  y verserez  uu 
verre  de  vin  blanc  pour  détacher  ce  qui  est  après  le  sau- 
toir ; vous  y mettrez  plein  quatre  cuillères  à dégraisser 
d’espagnole  ( Voyez  Espagnole);  vous  ferez  réduire  le 
tout  à moitié,  et  vous  passerez  votre  sauce  à travers  une 
étamine  sur  votre  sauté;  vous  auiez  soin  d’égoutter  le  jus 
du  filet,  pour  cpie  votre  sauce  ue  se  trouve  pas  trop  claire, 
car  il  faut  que  votre  sauce  tienne  à votre  sauté;  si  vous 
n’avez  pas  de  sauce,  vous  ferez  chauffer  le  beurre  qui  est 
dans  votre  sautoir;  s’il  y en  a de  trop,  il  faut  en  ôter 
moitié;  lorsque  vous  verrez  que  ce  qui  çsl  dans  le  Jond  du 
sautoir  commence  h s’attacher,  vous  y mettrez  plein  un.e 
cuillère  à bouche  de  farine  que  vous  mêlerez  avec  votre 
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beurre;  ajoutez  un  verre  de  vin  blanc,  un  verre  de  bouil- 
lon , une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym;  vous  ferez 
réduire  le  tout  à moitié,  et  vous  passerez  votre  sauce  à 
féminine  sur  votre  sauté;  avant  de  la  passer,  voyez  si  elle 
est  de  bon  sel.  On  pourrait  aussi  faire  un  roux  léger  dans 
lequel  vous  passeriez  les  peaux  du  venlre  du  lièvre  mouil- 
lées comme  je  yieus  de  le  dire,  et  assaisonnées  de  même. 

Filets  de  Lièvre  piqués. 

Quand  votre  lièvre  est  dépouillé,  vous  enfoncez  votre 
couteau  le  long  de  l’épine  du  dos,  depuis  l’épaule  jusqu’à 
la  cuisse , en  détachant  le  filet;  vous  coulez  vos  doigts  entre 
les  os  et  le  filet,  vous  le  détachez  de  manière  que  le  gros 
bput  du  filet  tienne  encore  à la  cuisse;  apiès,  vous  mettez 
le  tranchant  de  votre  couteau  du  côté  du  tendre  filet,  et 
votre  pouce  du  côté  de  la  peau  ; vous  appuyez  votre  tran- 
chant sur  votre  filet,  afin  qu’il  vienne  rejoindre  votre  pouce 
sans  couper  la  peau  : alors  vous  faites  comme  si  vous  tiriez 
]e  filet  à vous;  la  peau  nerveuse  reste  et  votre  filet  se  trouve 
détaché  et  paré  à— la— lois  ; s’il  restait  encore  de  la  peau  , 
vous  l’ôteriez  légèrement  en  parant  votre  filet;  vous  le  pi- 
quez de  lard  fin,  vous  lui  donnez  la  forme  que  vous  vou- 
lez, soit  longue,  soit  ronde,  ou  autrement;  vous  mettez 
des  bai  des  de  lard,  dans  une  casserole,  quelques  tranches  de 
veau  , quelques  tranches  de.  carottes  , d’oiguous  , un  peu 
de  thym,  de  lamier;  vous  arrangez  vos  filets  sur  cet  as- 
saisonnement ; trois  quarts  d’heure  suffisent  pour  les  cuire; 
vous  mettez  plein  une  petite  cuillère  à pot  de  consommé 
ou  de  bouillon  , un  rond  de  papier  beurré;  vous  les  posez 
sur  un  feu  doux  ; mettez-en  aussi  sur  le  couvercle  pour  que 
vos  filets  glacent  : au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez 
et  les  glacez.  On  peut  servir  dessous  des  concombivs  à la 
crème,  un  sauté  de  champignons  au  fumé  de  gibier,  une 
purée  de  champignons,  une  poiviadç  ou  sauce  piquantev 
{^Foyez  l’article  que  vous  préférez.) 
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Filets  de  Lièvre  marines  sautés. 

Vous  levez,  parez  et  piquez  vos  filets  comme  les  précé- 
dens;  vous  les  mettez  dans  une  terrine  avec  du  sel , du 
poivre,  deux  feuilles  de  laurier,  du  thym,  du  persil  en 
branches,  de  la  ciboule  entière,  .un  grand  verre  de  vi- 
naigre; vous  pouvez  les  laisser  jusqu’à  huit  jours  dans  la 
marinade  ; le  jour  que  vous  voulez  les  servir,  vous  les  en 
otez , vous  les  appropriez,  les  égouttez , vous  leur  donnez 
la  forme  que  vous  voulez;  mettez-les  dans  votre  sautoir; 
vous  les  arrosez  de  beurre  tiède,  de  manière  qu’ils  baignent 
dedans;  au  moment  du  service,  vous  mettez  votre  sautoir 
sur  un  feu  ardent,  afin  que  vos  filets  ne  suent  pas;  quand 
ils  seront  rôidis  d’un  côté,  vous  les  retournerez;  lorsque 
vous  sentirez  qu’ils  sont  fermes  sous  le  doigt,  vous  les 
retirerez;  égouttez- les  , et  dressez-les  sur  votre  plat: 
vous  servez  une  poivrade  dessous  ( voyez  Poivrade  ).  Si 
vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  faites  chauffer  votre  beurre 
jusqu’à  ce  que  ce  qui  est  dans  le  sautoir  s’attache  ; vous 
ôtez  les  trois-quarts  du  beurre,  vous  y mettez  une  petite 
cuillerée  à bouche  de  farine,  que  vous  remuez  avec  votre 
beurre;  ajoutez-y  une  partie  des  herbes  qui  sont  dans 
votre  marinade,  plein  une  cuillère  à pot  de  bouillon,  la 
i moitié  du  vinaigre  qui  a mariné  vos  filets , assez  de  poivre 
pour  qu’il  domine;  vous  faites  réduire  votre  sauce  à moi- 
tié , ou  plus  si  elle  se  trouve  trop  longue  ; vous  la  passez 
à l’étamine  dans  une  autre  casserole  : voyez  si  elle  est  de 
bon  sel;  mettez-la  sous  vos  filets. 

Lièvre  à la  Saint-Denis. 

Quand  vous  avez  dépouillé  votre  fièvre  , vïdez-le , et 
faites-lui  au  ventre  un  trou  le  plus  petit  possible  ; vous  lui 
coupez  la  tète , vous  assaisonnez  des  moyens  lardons  pour 
piquer  les  filets  et  les  cuisses,  vous  les  mettez  mariner 
pendant  deux  ou  trois  jours  avec  du  sel , du  poivre  fin  , du 
persil  en  branches  , du  thym  , du  laurier,  des  ciboules, 
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entières,  deux  oignons  coupés  en  tranches  ; quand  vous 
voulez  vous  en  servir,  vous  hachez  le  loie  bien  fin;  met- 
tez aussi  gros  de  lard  que  de  foie , que  vous  hacherez  en- 
semble ; joignez- y un  peu  de  sel,  un  peu  d’aromates 
pilés,  un  peu  de  gros  poivre;  vous  joindrez  à cette  farce 
deux  fois  autant  de  farce  a quenelles,  que  vous  mêlerez 
ensemble;  ajoutez  trois  jaunes  d’œu's,  le  tout  bien  mêlé; 
vous  le  mettez  dans  le  corps  du  lièvre  ; vous  coudrez  les 
peaux  du  ventre  , afin  que  la  farce  n’en  sorte  pas , vous 
placerez  des  bardes  de  lard  dans  une  braisière,  et  votre 
lièvre  dessus,  vous  le  couvrirez  de  bardes  de  lard,  vous 
mettrez  à l’entour  quelques  tranches  de  veau , deux  ca- 
rottes coupées  en  tranches , trois  oignons  , un  bouquet  de 
persil  et  ciboules,  du  thym,  du  laurier,  des  clous  de  gi- 
rofle, une  bouteille  de  bon  vin  blanc,  un  peu  de  sel; 
vous  ferez  migeoter  votre  lièvre  pendant  deux  heures,  ou 
plus  s’il  est  dur;  au  moment  de  servir,  vous  l’égoutterez, 
vous  le  glacerez,  vous  ferez  réduire  le  mouillement  dans 
lequel  a cuit  votre  lièvre;  quand  il  sera  presque  à glace  , 
vous  y verserez  plein  deux  cuillères  à dégraisser  d’espa- 
gnole [T'royez  Espagnole  ) ; vous  poserez  votre  lièvre  sur 
un  plat,  et  votre  sauce  dessous;  en  cas  qu’elle  soit  trop 
assaisonnée , vous  y mettriez  gros  comme  un  œuf  de  beurre 
et  un  jus  de  citron.  Si  vous  n’avez  pas  d’espagnole,  vous 
ferez  un  roux  léger,  que  vous  tremperez  avec  le  mouille- 
ment daus  lequel  aura  cuit  votre  lièvre  ; il  faut  que  votre 
sauce  soit  fort  longue,  afin  de  pouvoir  la  faire  réduire  à 
plus  de  moitié;  au  moment  de  la  servir,  vous  la  passerez 
à l’étamine  ; voyez  si  elle  est  d’un  bon  sel.  Vous  pouvez  en- 
velopper ce  lièvre  de  bardes  de  lard,  de  papier  laeurré,  et 
le  mettre  à la  broche;  vous  servirez  dessous  une  poivrade. 
( V oyez  Poivrade.  ) 

Lièvre  en  claube. 

Quand  votre  lièvre  sera  dépouillé  et  vidé , vous  le  pi- 
querez de  moyens  lardons  bien  assaisonnés  d’aromates  pi- 
lés , de  sçl , de  poivre;  lorsque  les  cuisses  et  les  filets 
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sont  piqués,  vous  mettez  dans  une  Lraisièrc  ou  daul  ifcra 
quelques  bardes  de  lard,  votre  lièvj e dessus  , un  jarret  dp 
veau  coupé  en  morceaux,  que  vous  placerez  a l’entour; 
vous  le  rou\ rirez  de  bardes  de  lard;  vous  ajouterez  un 
bouquet  de  persil  et  ciboules,  trois  feuilles  de  laurier,  un 
bouquet  de  thym  , ti  ois  carottes , quatre  oignons  , trois, 
clous  de  girolle:  vous  le  mouillerez  avec  du  bouillon  ; si 
vous  n’en  aviez  pas  , vous  emploieriez  de  l’eau,  du  sel  , 
du  noivre;  vous  le  ferez  migeoter  pendant  deux  heures, 
selon  la  qualité  du  lièvre.  Au  moment  de  servir,  vous  l’é- 
gout lerez  , le  glacerez,  et  ferez  réduire  aux  trois-quarts 
le  rnouiliement  dans  lequel  il  aura  cuit;  vous  le  passez  au 
tamis  de  soie  : servez-le  dessous. 

Boudin  de  Lièvre. 

Vous  levez  seulement  vos  filets,  vous  en  ôtez  les  nerfs; 
vous  pilez  votre  viande;  après  cela  vous  la  passez  au  tamis 
à quenelles,  ensuite  ranrassez  la  bien  ; failes-en  une  boule; 
vous  aurez  une  tétine  de  veau  cuite  que  vous  hacherez, 
que  vous  pilerez  et  passerez  au  tamis  à quenelles;  vous 
mettrez  de  la  mie  de  pain  tendre  trempée  dans  du  bouil- 
lon  que  vous  presserez  bien  dans  un  linge  neuf  pour  en  ex- 
traije  le  bouillon;  pilez-la  et  passez-la  au  tamis  à que- 
nelles; mettez  votre  mie  , votre  tétine  et  votre  chair,  toutes 
trois  à part;  vous  prendrez  autant  de  mie  de  pain  que  de 
t chair  de  filet,  et  autant  de  tétine  que  de  ces  deux  : faute 
de  tétiire,  vous  prenez  du  beurre  autant  que  de  mie  de 
pain  et  de  chair,  c’est-à-dire  deux  fois  autant  que  de  chair  ; 
vous  pilerez  le  tout  ensemble*,  quand  votre  farce  sera  bien 
pilée,  vous  y mettrez  un  peu  d’aromates  en  poudre,  un 
peu  des  quatre  épices,  du  sel,  du  gros  poivre,  de  l’éclia- 
lotte  hachée  bien  fine  , un  peu  de  persil  bien  haché  ; 
vous  "pilerez  bien  votre  farce  ; vous  y mettrez  trois  ou 
quatre  jaunes  d’œufs  et  un  blanc , selon  la  quantité 
de  farce  que  votrs  avez  , et  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  un 
peu  molle  , de  manière  à être  maniable  ; votre  Jàrce 
finie  , vous  pousez , en  mettant  de  la  farine  sur  la  table, 


GIBIER.  2o3 

«rendre  de  votre  farce  , la  rouler  comme  un  bout  de  bou- 
din , et  la  faire  pocher  dans  l’eau  bouillante  comme  des 
<_[ uem  lies  ( voyez  (Quenelles)  ; trempez— la  dans  du  beuire, 
pa nez-la  ; un  quai  l-d’heure  «avant  de  servir,  vous  le  faites 
griller  à un  feu  doux,  eu  posant  un  four  de  campagne 
bien  chaud  par-dessus  pour  lui  faire  prendre  couleur  5 
vous  le  servez  sur  votre  pial  à sec  ; vous  pouvez  le  servir 
sortant  d’être  poché,  eu  le  glaçant  avec  un  fumé  de  g b;er 
dessous. 

Pain  de  Lièvre. 

Vous  préparerez  une  farce  comme  la  précédente;  vous 
pilez  bien  Votre  foie;  vous  le  passez  au  tamis  à quenelles; 
quand  il  est  bit  n passé,  vous  le  ramassez  sans  en  perdre, 
vous  le  mettez  dans  votre  farce;  vous  en  mettez  presque 
plein  le  moule  de  la  grandeur  que  vous  voulez  que  soit 
votre  pain  ; vous  arrangez  dans  le  fond  et  à l’entour  de 
votre  moule  clés  bardes  de  laid  bien  minces,  puis  votre 
farce  dedans  ; vous  avez  de  l’eau  bon  liante  dans  une 
casserole  , vous  y mettez  votre  moule  : tachez  que  l’c-au 
n’aille  pas  par  dessus,  qu'il  s’en  fa  lie  d’un  doigt;  vous  fe- 
rez migeoter  votre  eau  : mettez  des  bardes  de  lard  sur  vo- 
tre pain  de  lièvre  , et  un  couvercle  h votre -casserole  avec 
du  leu  dessus  ; vous  tâterez  votre  pain  au  bout  d’une  heure, 
vous  verrez  s’il  .est  cuit.  Au  moment  de  servir,  vous  le 
sortez  du  moule  : glacez-le , servez  un  fumé  de  gibier  pour 
sauce;  si  vouspvoulcz,  vous  faites  un  trou  dans  le  milieu 
du  pain  pour  y placer  des  rognons- de  lièvre  sautés  avec  du 
vin  do  Champagne  ou  des  lilets  targuons  : cela  ne  peut  se 
faire  que  dans  un  grand  emploi  de  gibier. 

Lièvre  à la  broche . 

Quand  votre  lièvre  sera  dépouillé  et  vidé,  vous  le  ferez 
revenir  sur  un  fourneau  ardent;  il  faut  que  Iesdmirs  soient 
un  peu  fermes,  pour  que  la  lardoire  entre  avec  plus  de  fa- 
cilité ; quand  vous  1 ôterez  de  dessus  le  fourneau;  vous 
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tremperez  votre  main  dans  son  sang , et  vous  la  passerez 
sur  le  dos  et  les  cuisses  j vous  le  piquez  depuis  le  col  jus- 
qu’au bout  des  cuisses  : vous  laisserez  une  distance  d’un 
ponce  entre  les  reins  et  les  cuisses;  une  heure  de  broche 
suffit  pour  cuire  votre  lièvre;  assez  ordinairement  on  le 
sert  avec  une  sauce  que  l’on  tient  dans  une  saucière.  Pilez 
le  foie  cru  avec  le  dos  de  ■voire  couteau;  passez  un  petit 
morceau  de  beurre  , un  peu  d’échalottes , du  persil  en 
brandies , un  peu  de  thym  , du  laurier  ; vous  mettez  les 
trois-quarts  d’une  cuillerée  à bouche  de  farine  que  vous 
faites  revenir  avec  votre  assaisonnement;  ajoutez  un  verre 
de  vin  blanc  et  deux  verres  de  bouillon,  vous  tournez  votre 
sauce  jusqu’à  ce  qu’elle  bouille;  mettez  du  sel,  du  poivre, 
assez  pour  qu’il  domine;  vous  ferez  îéduire  votre  sauce  à 
pins  de  moitié;  quand  elle  sera  réduite,  vous  la  passerez 
à l’étamine  en  la  foulant  légèrement;  vous  servirez  votre 
sauce  dans  une  saucière  à côté  de  votre  plat  de  rôt.  On 
peut  mettre  aussi  un  lièvre  à la  broche  sans  le  piquer; 
vous  le  barderez  depuis  le  cou  jusqu’aux  cuisses. 

DU  LAPIN. 

11  y a deux  sortes  de  lapin,  le  domestique  et  le  sau- 
vage , que  l’on  appelle  lapin  de  garenne.  11  est  meilleur  sur 
les  hauteurs,  surtout  dans  les  endroits  où  il  croit  du  ge- 
nièvre , du  serpolet,  du  thym  , et  autçes  aromates  : les 
chairs  ont  un  meilleur  parfum  et  sont  plus  délicates  : l’au- 
tre a la  chair 'assez  bonne,  mais  il  faut  éviter  de  forcer 
sa  nourriture  en  choux.  Ce  dernier  la[jiu  n’est  pas  très- 
bon  fraîchement  tué;  il  le  faut  un  peu  mortifier  et  aro- 
matiser sa  cuisson. 

Lapin  en  gibelotte. 

Quand  votre  lapin  est  dépouillé  "et  vidé  , vous  le  coupez 
en  morceaux  de  la  même  grosseur,  pour  que  les  uns  ne 
soient  pas  plus  durs  à cuire  que  les  autres;  vous  prenez 
un  quarteron  de  beurre  dans  une  casserole  , plein  doux 
cuillères  à bouche  de  firme;  vous  ferez  un  roux  ; quand 
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il  sera  bien  blond , vous  y mettrez  revenir  les  morceaux 
de  votre  lapin  ; ajoutcz-y  une  demi-bouteille  de  vin  blanc, 
environ  une  bouteille  de  bouillon  ; vous  remuerez  bien 
votre  ragoût  jusqu’à  ce  qu’il  bouille  ; inettez-y  des  cham- 
pignons, du  petit  lard  que  vous  ferez  revenir  à part  dans 
une  casserole,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  dans  le- 
quel il  y aura  un  peu  de  thym , une  feuille  de  laurier  ; vous 
ferez  aller  votre  ragoût  à grand  feu  , pour  que  votre 
mouillement  réduise;  il  faut  un  peu  de  sel,  un  peu  de 
gros  poivre  ; quand  il  sera  aux  trois-quarts  cuits,  vous  ajou- 
terez, si  vous  voulez,  des  tronçons  d’anguilles,  des  petits 
oignons  bien  épluchés,  au  nombre  de  trente,  que  vous 
sauterez  dans  du  beurre  sur  un  fourneau  un  peu  ardent; 
quand  ils  seront  bien  blonds , vous  les  mettrez  en  même 
temps  que  l’anguille  : ayez  soin  de  dégraisser  votre  ragoût; 
que  votre  sauce  ne  soit  ni  trop  ni  trop  peu  liée  : voyez  si 
c’est  d’un  bon  sel;  retirez  votre  bouquet,  et  servez  votre 
ragoût. 

Lapereau  au  blanc. 

Dépouillez  votre  lapereau  et  videz-le  ; vous  le  couperez 
en  morceaux  comme  le  précédent;  vous  en  ôterez  le  foie, 
le  mou;  vous  essuierez  bien  les  moi’ceaux,  pour  qu’il  rfy 
ait  pas  de  sang;  autrement  il  faudrait  le  faire  blanchir, 
et  cela  lui  fait  perdre  de  son  goût;  vous  prenez  un  quar- 
teron de  beurre  dans  une  casserole  ; fàites-le  tiédir,  et  met- 
tez votre  lapereau  dedans;  vous  le  ferez  revenir  au  feu 
ardent;  quand  vous  verrez  que  tous  vos  morceaux  seront 
roidis , vous  y verserez  plein  deux  cuillères  à bouche  de 
farine  que  vous  mêlerez  avec  votre  beurré  et  votre  lapin; 
ajoutez  plein  quatre  cuillères  à pot  de  bouillon  ; vous  re- 
muerez bien  votre  ragoût  jusqu’à  ce  qu’il  bouille;  vous  y 
mettez  des  champignQnsque  vous  avez  sautés  dans  de  l’eau 
et  du  citron  , un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  une  feuille 
de  laurier,  un  peu  de  thym,  un  peu  de  gros  poivre,  en- 
viron une  demi-livre  de  lard  que  vous  couperez  en  petits 
morceaux,  et  que  vous  ferez  blanchir;  faites  aller  votre 
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ragoût  à grand  feu  pourqiië  lemouilïemtent  réduise' quand 
il  sera  aux  trois-quarts  ciiit,  dégraissez-le  et  j,etéz-y  vingt- 
quatre  petits  oignons  bien  épluchés  et  dé  la  même  gros- 
seur j quand  votre  ragoût  est  cuit  et  réduit,  dégraissez-le  j 
et  mettez-y  une  liaison  de  trois  ou  quatre  jaunes  d’œufs , 
selon  la  grandeur  de  votre  ragoût;  vous  pouvez  lé  mouil- 
ler avec  de  l’eau  : alors  vous  y mettrez  du  sel  : serve2-le 
bien  chaud. 

Lapereau  à la  minute. 

Après  avoir  dépouillé  et  vidé  votre  lapereau  , vous  le  cou- 
perez en  morceaux  ; vous  aurez  soin  d’ôter  le  mou  ; vous 
les  essuierez  bien  pour  qu’il  n’y  reste  point  de  sang;  mettez 
environ  un  quarteron  de  beuri  e dans  votre  casserole  ; quand 
il  sera  un  peu  chaud,  vous  y mettrez  votre  lapereau  avec 
un  peu  d’aromates  pilés,  du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu 
de  muscade  râpée;  voùs  le  ferez  aller  à grand  feu;  quand 
vos  morceaux  seront  bien  roidis,  vous  y mettrez  un  peu 
de  persil  et  échalottcs  hachés  bien  (in;  vous  le  laisserez 
encore  trois  ou  quatre  minutes  sur  le  leu  j.vous  pouvez  le 
servir  sortant  de  lit  casserole  : voyez  s’il  est  d’un  bon  sel  ; 
dix  minutes,  ou  au  plus  un  quart-d'heure  suffisent  pour 
cuire  votre  lapereau. 

Lapereau  sauté  au  vin  de  Champagne. 

Vous  préparez  et  faites  cuire  votre  lapereau  comme  le 
précédent;  vous  y mettez  le  même  assaisonnement;  vous 
y versez  une  petite  cuillerée  à bouche  de  firme  que  vous 
mêlez  avec  votre  lapereau  sans  le  poser  sur  le  leu  ; mettez 
aussi  plein  un  verre  de  vin  de  Champagne;  posez  ensuite 
votre  casserole  sur  le  feu;  vous  la  remuez  pour  que  votre 
ragoût  se  lie  sans  bouillir  ; quand  vous  verrez  votre  sauce 
liée  , vous  servirez  votre  ragoût;  il  ne  lâut  le  luire  qu’au 
moment  de  servir  : voyez  s’il  est  de  bon  sel. 

Cuisses  de  Lapin  à la  purée  de  lentilles. 

Vous  prenez  des  cuisses  de  lapin  : huit  suffisent  pour 
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tine  entrée  ; vous  les  désossez  ,'c’est-à-fVre  vous  retirez  l’os 
jusqu’au  point  de  l’avant-cuisse  5 tachez  de  11e  point  couper 
le  dessus;  vous  piquerez  l’intérieur  de  vos  cuisses  avec  de 
moyens  lardons  assaisonnés  d’aromates,  de  sel  et  de  poi- 
vre : comme  la  cuisse , en  général , est  fort  sèche , il  faut  y 
mettre  beaucoup  de  lardons;  quand  elles  serout  piquées, 
vous  les  jetterez  deux  minutes  dans  l’eau  bouillante,  vous 
les  retirerez,  vous  les  parerez,  et  vous  mettrez  dans  une 
casserole  des  bardes  de  lard,  quelques  tranches  de  veau, 
deux  carottes , deux  oignons,  une  feuille  de  laurier,  un 
p<u  de  thym;  vous  les  mettrez  sur  cet  assaisonnement, 
vous  les  couvrirez  de  bardes  de  lard  , d’un  rond  de  pa- 
pier beurré;  versez  plein  une  petite  cuillère  à pot  de  bouil- 
lon avec  un  peu  de  derrière  de  marmite;  vous  les  ferez 
migèoter  pendant  deux  heures,  plus  ou  moins,  selon  que 
votre  lapin  est  tendre  ; au  moment  de  servir,  vous  les 
égoutterez,  vous  les  dresserez  sur  votre  plat,  et  vous  les 
masquerez  avec  Une  purée  de  lentilles  ( Voyez  Purée  de 
lentilles).  On  peut  servir  ces  cuisses  dans  une  terrine. 

Caisses  de  Lapereau  en  chipolata. 

Vous  désosserez  vos  cuisses  comme  les  précédentes,  vous 
les  jetterez  dans  l’eau  bouillante  pendant  deux  minutes; 
ensuite  relirez-le3  et  parez-les  ; mettez  un  quarteron  de 
beurre  dans  une  casserole , placez-y  vos  cuisses  ; vous  les 
faites  revenir  pendant  dix  minutes;  vous  versez  ensuite  une 
cuillerée  et  demie  de  farine,  que  vous  mêlez  avec  votre 
beurre  ; ajoutez  plein  deux  cuillères  à pot  de  bouillon  passé 
au  tamis  de  soie  ; vous  tournez  votre  ragoût  jusqu’à  ce 
qu  il  bouille;  mettez-y  des  champignons  sautés  dans  de 
l’eau  et  du  jus  de  citron,  pdur éviter  qu’ils  noircissent,  une 
feuille  de  laurier,  un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules; 
vous  ferez  aller  votre  ragoût  à grand  feu,  afin  qu’il  ré- 
duise ; vous  y mettrez  du  petit  lard  que  vous  aurez  fait 
blanchir;  quand  votre  ragoût  sera  aux  trois-quarts  cuit, 
vous  ajouterez  vingt  petits  oignons  quevous  ferez  blanchir;. 
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vous  pouvez  aussi  y mettre  quinze  marrons  qui  ne  soient 
pas  de  Lyon  ; vous  joignez  six  saucisses , que  vous  lierez 
par  le  milieu  avec  une  ficelle  pour  qu’elles  ne  soient  pas 
trop  longues  ; tenez-les  dans  1 eau  bouillante  pendant  cinq 
minutes  ; après  les  avoir  rafraîchies,  vous  les  mettrez  dans 
votre  ragoût  ayez  soin  de  bien  le  dégraisser  ; quand  il 
sera  cuit,  vous  ferez  une  liaison  de  quatre  jaunes  d’œufs; 
dressez  ensuite  vos  cuisses  sur  votre  plat  et  vos  ingrédiens 
par-dessus  ; que  votre  ragoût  soit  d’un  bon  sel;  vous  pou- 
vez servir  ce  ragoût  dans  une  terrine  pour  servir  de  flan. 


Cuisses  de  Lapereau. 

Après  avoir  désossé  vos  cuisses,  vous  les  lardez  de  très- 
près  de  moyens  lardons  assaisonnés  de  sel,  de  poivre,  et 
d’aromates  pdés;  prenez  du  beurre  dans  une  casserole, 
faites-le  tiédir  et  mettez  vos  cuisses  dedans  ; vous  les  posez 
sur  un  fourneau  ardent  ; vous  les  sauterez  pendant  dix 
minutes  ; vous  y mettrez  pleiu  une  cuillère  à bouche  de 
farine  et  une  cuillère  à pot  de  bouillon,  deux-à  dégraisser 
de  velouté,  une  feuille  de  laurier,  quelques  champignons , 
une  demi-bouteille  de  \in  blanc,  un  bouquet  de  persil  et 
ciboules  ; vous  ferez  aller  à grand  feu  pour  faire  réduire 
votre  mouillement  ; ayez  soin  de  dégraisser  votre  ragoût; 
quand  il  sera  cuit  et  réduit,  vous  ferez  une  baison  de  cinq 
jaunes  d’œufs  et  un  petit  morceau  de  beurre  fin  ; vous  posez 
vos  douze  cuisses  sur  un  plafond  pour  refroidir;  vous  les 
arrosez  de  leur  sauce;  quand  elles  seront  froides,  vous  pa- 
rerez l’os  de  l’avant-cuisse,  vous  les  imbiberez  bien  de  leur 
sauce , et  vous  les  mettrez  dans  la  mie  de  pain  les  unes  après 
les  auti’es;  vous  les  placerez  sur  un  plafond,  vous  casserez 
cinq  œufs  entiers;  jetez  dedans  un  peu  de  sel  fin , un  peu 
de  gros  poivre  ; vous  battrez  vos  œufs  comme  pour  une 
omelette;  trempez  vos  cuisses  dedans;  tâchez  qu’elles  en 
prennent  partout;  roulez-les  dans  la  mie  de  pain  ; vous 
leur  donnez  une  forme  agréable  , vous  les  mettez  sur  un 
plafond.  Au  moment  de  servir,  vous  faites  chauffer  votre 
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friture  : quand  elle  est  chaude,  vous  mettez  vos  cuisses 
dedans  ; dès  qu’elles  ont  une  belle  couleur,  vous  les  retirez 
et  les  laissez  égoutter  sur  un  linge  blanc  ; ensuite  laites 
frire  votre  persil , dressez  vos  cuisses  en  couronnes,  et  vous 
mettrez  votre  persil  frit  dans  le  milieu. 


Cuisses  de  Lapereau  en  papillotes. 

Vous  désossez  vos  cuisses  jusqu’au  joint  del’avant-cuisse; 
vous  les  piquez  de  moyens  lardons  assaisonnés  d’aromates 
pilés,  de  sel,  de  poivre;  vous  mettez  dix  cuisses  dans  une 
casserole  avec  un  quarteron  de  beurre  : laissez  sur  le  ièu 
pendant  une  demi-heure;  vous  y jetterez  du  sel,  du  gros 
poivre , des  fines  herbes  préparées.  ( Voyez  fines  Herbes 
à papillotes.)  Vous  ferez  migeoter  le  tout  ensemble  pen- 
dant dix  minutes;  vous  poserez  vos  cuisses  sur  un  plat  avec 
leur  assaisonnement  par-dessus , vous  les  laisserez  refroidir  : 
préparez  du  papier  pour  vos  papillotes.  ( Voyez  Côtelettes 
de  veau  en  papillotes)  ; mettez  une  mince  barde  de  lard 
dessus  et  desrous  votre  cuisse  avec  de  son  assaisonnement; 
vous  plierez  le  papier  de  manière  à ce  que  votre  beurre 
ne  sorte  pas  ; vous  en  ficellerez  le  bout  : une  demi- 
heure  avant  de  servir,  vous  les  mettrez  sur  le  gril  à un 
feu  doux  : ayez  soin  de  les  retourner  lorsqu’un  côté  aura 
de  la  couleur;  au  moment  de  servir,  vous  les  dresserez 
en  couronnes  sur  votre  plat  avec  un  jus  clair  dessous  , ou 
sans  sauce. 


Cuisses  de  Lapereau  à la  chicorée. 

Vous  désossez  vos  cuisses  jusqu’au  joint  comme  les  pré- 
cédentes ; piquez-les  de  lard  fin  , assaisonncz-les  en  de- 
dans.; vous  mettrez  un  morceau  de  petit-lard  à la  place 
de  l’os  : avec  une  aiguille  et  du  fil,  vous  rapprochez  les 
chairs  et  les  assujettissez;  vous  mettez  dans  une  casserole 
des  bardes  d'è  lard,  quelques  tranches  de  veau , deux  ca- 
rottes, trois  pignons,  deux  feuiljes  de-inuriçr  , un  peu  de 
thym,  vos  cuisses  par -dessus  l’assaisonnement;  vous  le 
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couvrirez  d’un  rond  de  papier  beurré  ; versez-y  plein  une 
cuillère  à pot  de  Louillou  : IViites— les  migeoter  pendant  une 
heure  et  demie,  ou  plus,  selon  la  quantité  de  votre  lapin; 
vous  aurez  soin  de  mettre  du  feu  sur  voue  couvercle  : au 
moment  de  servir,  vous  égoutterez  vos  cuisses  ; débridez- 
les  et  glacez-les  : vous  poserez  votre  ehicoiée  sur  votre  plat 
et  vos  cuisses  par-desstis;  \ous  pouvez  servir  dessous  des 
concombres  h la  crcme,  un  sauté  de  champignons,  une 
sauce  tomate  , un  fumé  de  gibier,  ou  une  sauce  à glace. 
( Voyez  l’article  que  vous  préférez.  ) 

Filet  de  Lapereau  en  couronnes. 

Il  faut  douze  filets  pour  faire  une  entrée  ; vous  lèverez 
yos  filets  de  la  même  manière  qu’il  est  expliqué  aux  filets 
de  lièvre  : vous  le  s piquerez  de  lard  fin  ; quand  ils  seront 
piqués,  >ous  les  replierez  sur  eux  eu  formant  le  rond, 
pour  qu’ils  se  tiennent  dans  leurs  formes  ; vous  mettrez 
dans  le  milieu  de  chaque  filet  un  oignon  de  la  grosseur  né- 
cessaire pour  en  remplir  le  vide  ; vous  l’assujettirez  avec 
de  petites  brochettes  ; mettez  des  bardes  de  lard  dans  une 
casserole  , quelques  tranches  de  veau,  deux  carottes  cou- 
pées en  tranches,  trois  oignons,  un  peu  d-  thym  et  de  lau- 
rier; vous  posez  vos  filets  sur  cet  assaisonnement;  ajoutez 
plein  une  pi  Lite  cuillère  à pot  de  bouillon;  couvrez-les 
d’un  rond  de  papier  beurré;  vous  les  lerez  migeoter  feu 
dessus  et  dessous  pendant  trois-quarts  d'heure  ; au  mo- 
ment de  servir  , vous  les  égoutterez  et  les  glacerez  ; dres— 
sez-les  ensuite  en  couronnes,  et  vous  servirez  une  sauce  à 
glace  dessous  : vous  pouvez,  faute  de  lard  ou  de  veau  , 
mettre  plein  quatre  cuiller  es  à dégraisser  de  gelée  , et  vous 
ferez  cuire  vos  filets  avec  feu  dessus  et  dessous  un  peu  ar- 
dent; faites  tomber  ensuite  votre  mouillemenl  à glace  ; 
vous  vous  en  servirez  pour  glacer  vos  filets. 

Filets  de  Lapereau  aux  concombres. 

Vous  préparez  et  faites  cuire  vos  filets  comme  les  précé- 


21V 


GIBIER. 

tiens  ; vous  les  égouttez  et  les  glacez,  dressez-les  en  cou- 
ronnes : vous  mettez  vos  concombres  h la  crème  dans  le 
milieu  ; vous  pouvez  aussi  y ajouter  de  la  chicorée , une 
purée  de  cardes,  une  purée  de  champignons  , uu  sauté  de 
champignons  , ou  une  sauce  tomate  ( P oyez  l’article  qui 
vous  convient  le  mieux.  ) 

Filets  de  Lapereau  à la  Polignac. 

Vous  levez,  parez  et  piquez  six  filets;  vous  les  faites 
cuire  comme  les  précédens  ; vous  en  avez  six  autres  bien 
parés  que  vous  ciselez  à distance  égale , c’est-à-dire  qu’a- 
vec le  tranchant  d’un  couteau  vous  laites  une  incision  dans 
votre  filet  : vous  y mettez  un  demi-croissant  de  truffes  ; il 
faut  en  garnir  ainsi  tout  le  long  de  votre  filet  : vous  prépa- 
rez vos  six  filets  de  même  , vous  leur  donnez  la  forme  des 
autres  ; ceux  piqués  doivent  être  glacés  , ceux  aux  truffes  1 
sont  sautés  dans  du  beurre  : au  moment  du  service  , vous 
les  égouttez,  vous  les  dressez  ensuite  en  couronnes,  un 
croûton  glacé  et  un  rond  entre  ; vous  placez  dans  le  milieu 
un  sauté  de  truffes  dans  un  fumé  de  gibier.  ( V oyez  le 
Sauté  et  le  Fumé.) 

Sauté  de  filets  de  Lapereau  aux  truffes. 

Vous  levez  dix  ou  douze  filets  de  lapereau  ; vous  en  ôtez 
la  peau  nerveuse  : coupez-les  en  tranches  rondes,  toutes  à 
peu  près  égales  : avec  la  lame  d’un  couteau  , vous  aplatis- 
sez ces  tranches  , vous  en  coupez  les  angles  , en  leur  don- 
nant une  Corme  ronde  ou  ovale , vous  placez  ensuite  un 
morceau  dans  votre  sautoir  ou  tourtière,  ainsi  de  suite 
pour  tous  vos  filets  : quand  ils  sont  tous  parés  , arrangés  , 
vous  avez  des  truffes  que  vous  épluchez  et  parez  : vous  les 
coupez  en  tranches  aussi  égales  : vous  les  mettez  sur  les  fi- 
lets jusqu’à  ce  qu’ils  en  soient  couverts  ; vous  faites  tiédir 
trois  quarterons  de  beurre  que  vous  versez  dessus  : au  mo- 
ment de  servir  , vous  mettezvolre  sautésur  un  feu  ardent; 
quand  vos  morceaux  sont  roidis  d’un  côté  , vous  les  retour- 
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nez  légèrement  avec  nne  cuillère  ; vous  placez  votre  sau- 
toir de  manière  que  voire  beurre  se  sépare  du  sauté  : 
quand  il  est  égoutté  , vous  le  mettez  à l’instant  de  servir 
dans  nn  velouté  réduit , et  vous  le  pressez  sur  le  plat  ; 
vous  mettez  aussi  un  tour  de  croûtons.  ( Voyez  Tour  de 
croûtons.  ) 

Sauté  de  filets  de  Lapereau  à la  Périgueux. 

Levez  et  parez  dix  filets;  vous  en  ôterez  la  peau  ner- 
veuse, vous  couperez  vos  morceaux  d’un  pouce  et  demi 
de  long  ; vous  ferez  une  incision  à distance  égale  dans  la- 
quelle vous  mettrez  un  demi  cercle  de  truffes  ; qu’il  y ait 
six  morceaux  de  truffes  dans  chacun  de  vos  morceaux  de 
filets.  11  faut  faire  attention  qu’elles  entrent  un  peu  avant 
dans  la  chair  : quand  vos  dix  filets  seront  ainsi  apprê- 
tés , vous  mettrez  vos  morceaux  dans  votre  sautoir  ; vous 
les  assaisonnerez  de  sel  et  de  gros  poivre  : vous  ferez  tiédir 
trois  quarterons  de  beurre , dans  lequel  vous  râperez  un 
peu  de  muscade,  et  vous  le  verserez  sur  vos  filets:  au 
moment  du  service,  posez  votre  sautoir  sur  un  fourneau 
ardent  : lorsque  vos  filets  sont  roidis  d’un  côté , vous  les 
retournez  de  l’autre  , ne  les  laissez  qu’un  instant.  Voyez 
en  posant  le  doigt  dessus  , si  votre  morceau  résiste  , il  est 
cuit  ; vous  pencherez  votre  sautoir  pour  que  le  beurre  aille 
dans  la  pente;  avec  une  cuillère  vous  mettrez  vos  filets  sur 
le  haqt  ; quand  ils  seront  égouttés,  vous  les  poserez  dans 
une  casserole  ; versez-y  un  velouté  travaillé  avec  du  fumé 
de  lapin  ; liez  votre  sauce  avec  deux  jaunes  d’œufs  , et  gros 
comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre  que  vous  ferez  fondre 
en  liant  votre  sauce;  vous  la  passerez  à l’étamine  sur  vo* 
filets  ; vous  les  remuerez  et  les  dresserez  tout  de  suite  sur 
votre  plat,  pour  que  votre  sauce  ne  hache  pas  : voyez  si 
elle  est  de  bon  sel , et  mettez  des  croûtons  à l’eutour  du 
plat. 

Sauté  de  Lapereau  à la  reine. 

Vous  levez  et  parez  vos  filets;  ayez  soin  d’ôter  la  peau 
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nerveuse;  vous  les  couperez  en  morceaux  d’un  pouce  et 
demi,  tous  de  la  même  longueur;  vous  les  arrangerez  dans 
votre  autoir;  joignez-y  du  sel , du  gros  poivre,  poudrez- 
les  de  persil  haché  bien  fin  et  de  la  ciboule  qui  ait  été  la- 
vée après  avoir  été  hachée;  ensuite  faites  tiédir  du  beurre 

Sue  vous  verserez  sur  vos  morceaux  de  filets  : au  moment 
e servir , vous  mettrez  votre  sautoir  sur  uu  feu  ardent  ; 
quand  vos  filets  sont  cuits  d’un  côté , vous  les  retournez  de 
l’autre;  vous  posez  les  doigts  dessus  : s’ils  ne  sont  point 
mous,  vos  filets  sont  cuits;  vous  avez  un  velouté  travaillé 
à l’essence  de  gibier,  dans  lequel,  au  moment  de  servir, 
vous  mettez  vos  filets,  avec  gros  comme  la  moitié  d’un 
oeuf  de  beurre , vous  agitez  le  tout  ensemble  , et  le  servez 
sur  votre  plat  avec  des  croûtons  à l’entour.  ( Voyez  Velouté 
et  Fumé  de  gibier  ). 

Filets  de  Lapereau  en  cartouches. 

Levez  et  parez  vos  filets , mettez  ensuite  dans  une  casse- 
role gros  comme  un  œuf  de  lard  râpé,  gros  comme  deux 
œufs  de  beurre,  plein  quatre  cuillères  à bouche  de  bonne 
huile;  vous  ferez  chauffer  le  tout , et  vous  y verserez  plein 
trois  cuillères  à bouche  de  champignons  hachés  bien  fins 
et  bien  pressés  dans  un  linge  : vous  les  ferez  revenir  pen- 
dant quinze  minutes  dans  le  lard,  le  beurre  et  l’huile; 
vous  y mettrez  ensuite  plein  une  cuillère  d’échalottes  aussi 
bien  hachées  et  lavées  pour  en  éviter  l’àcreté;  faites-les 
revenir  un  instant,  après  vous  y mettrez  plein  une  cuillère 
de  persil  bien  fin  et  lavé  ; vous  remuerez  le  tout  ensemble 
sur  le  feu  ; vous  couperez  vos  filets  en  deux  , et  vous  les 
verserez  dans  cet  assaisonnement  avec  du  sel , du  gros  poi- 
vre, un  peu  d’aromates  pilés;  vous  les  laisserez  roidir; 
après  vous  les  mettrez  refroidir  sur  un  plat;  coupez  des 
papiers  de  manière  que  chacun  puisse  envelopper  en  en- 
tier un  morceau  de  filet;  vous  graisserez  d’un  peu  d’huile 
chaque  morceau  de  papier,  et  vous  l’étendrez  : ayez  une 
barde  de  lard  bien  fine  cjue  vous  mettre^  dessus,  puis  un 
morceau  de  filet  avec  sou  assaisonnement;  vous  l’envelop- 
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perez  dans  votre  papier,  de  manière  que  cela  forme  une 
cartouche;  ensuite  vous  fermerez  bien  votre  papier  par  les 
deux  bouts,  pour  éviter  que  l’assaisonnement  n’en  sorte  : 
un  moment  avant  de  servir,  vous  les  poserez  sur  le  gril, 
à un  feu  un  peu  chaud.  Ne  les  quittez  pas , de  crainte  qu’ils 
ne  prennent  trop  couleur;  il  faut  les  retourner  souvent: 
vous  les  dresserez  comme  un  paquet  de  cartouches  ; ser- 
vez les  à sec,  ou  avec  un  jus  clair  dessous. 

Sauté  de  Filets  de  Lapereau  aux  champignons. 

Vous  levez  et  parez  vos  filets;  vous  les  émincez  et  les 
parez  comme  il  est  dit,  ( F oyez  Sauté  de  filets  aux  truffes.) 
arrangez-les  dans  voue  sautoir  : saupoudrez  avec  un  peu 
de  sel , un  peu  de  gros  poivre  , un  peu  de  pei  sil  haché  bien 
lin  et  lavé;  mettez  y environ  trois  quarterons  de  beurre 
que  vous  ferez  tiédir  ; vous  tour  nez  des  champignons  que 
vous  émincez  ; vous  les  sautez  dans  du  beurre;  vous  les 
mettez  dans  du  velouté  travaillé  à l’essence  de  gibier  : si 
vous  n’en  avez  pas,  vous  verserez  pleiu  une  cuillère  à bou- 
che de  farine  dans  votre  beurre  et  vos  chauipiguons,  vous 
remuerez  le  tout  ensemble;  ajoutez  plein  une  cuillère  à 
pot  de  bouillon  passé  au  tamis  de  soie  , une  feuille  de  lau- 
rier ; vous  ferez  réduire  votre  sauce  : au  moment  de  servir, 
vous  posez  votre  sautoir  sur  un  feu  ardent  ; vous  laites  roi- 
dir  vos  filets,  vous  les  retournez  en  ne  les  laissant  qu’un 
instant  sur  le  fieu  ; vous  les  mettez  avec  votre  sauté  de 
champignons,  ajoutez-y  une  liaison  de  deux  jaunes  d’oeufs: 
il  ne  faut  pas  que  votre  sauce  soit  trop  épaisse  ni  trop 
claire. 

Quenelles  de  Lapin. 

Vous  levez  les  filets  de  vos  lapins,  et  vous  prenez  les 
cuisses;  vous  énervez  les  chairs,  c’est-à-dire  vous  sépaiez 
les  chairs  des  nerfs  avec  la  pointe  de  votre  couteau  ; vous 
pilez  bien  v otre  chair , ensuite  vous  la  passez  au  tamis  à que- 
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nelles;  vous  la  rassemblez  pour  en  faire  un  tas;  vous  mettez 
de  la  mie  de  pain  tendre  trempée  dans  du  lait , du  bouil- 
lon ou  de  l’eau  : quand  eile  est  bien  trempée,  vous  la  met- 
tez dans  un  linge  blanc  et  neuf,  vous  la  pressez  le  plus  fort 
possible , afin  qu’il  ne  reste  pas  de  liquide  dans  votre  mie  ; 
pilez-la  bien,  et  la  passez  au  tamis  de  même  que  votre 
viande  ; assemblez  et  mettez  votre  tas  à part  : si  votre  beurre 
est  trop  ferme,  vous  le  pilerez  , afin  qu’il  ne  fasse  pas  de 
grumeaux;  vous  arrangerez  les  trois  portions  égales,  c’est- 
à dire  qu’il  y ait  autant  de  pain  que  de  viande  et  de 
beurre  ; vous  pilerez  vos  trois  corps  ensemble;  ensuite 
vous  y mettrez  du  sel,  du  gros  poivre , un  peu  de  muscade 
râpée,  une  petite  pincee  d’aromates  pilés,  vous  pilerez 
encore  votre  larce,  car  elle  ne  saurait  trop  l’être  , vous  y 
jetterez  de  temps  en  tempsuu  jaune  d’œuf,  jusqu’à  la  con- 
currence de  cinq,  vous  en  mettrez  deux  entiers,  et  des 
trois  autres  les  blancs  seulement:  si  votre  farce  était  encore, 
trop  épaisse,  vous  y ajouteriez  la  moitié  d’un  oeuf  ou  un 
oeuf  tout  entier  : lorsqu’elle  sera  à son  point , vous  ferez 
une  boulette  que  vous  mettrez  dans  la  marmite  , pour 
voir  si  elle  est  d’un  bon  goût  ; vous  fouetterez  vos  trois 
blancs  d’oeufs  que  vous  avez  tenus  jusqu’à  ce  qu’ils  tien- 
nent debout,  c’est-à-dire  comme  un  fromage  à la  crème 
fouetté  ; vous  les  mettrez  dans  votre  farce  , et  vous  les  mê- 
lerez avec  une  cuillère  de  bois  sans  vous  servir  du  pilon  : 
alors  vous  l’ôterez  de  votre  mortier,  et  vous  vous  en  ser- 
virez au  besoin.' 

Quenelles  de  Lapin  à l’essence  de  gibier. 

Vous  avez  une  cuillère  à boucbe  que  vous  remplissez  de 
farce;  vous  trempez  votre  couteau  dans  l’eau  bouillante; 
unissez  votre  farce  avec  la  lame  de  votre  couteau  , en  lui 
donnant  une  forme  bombée  ; vous  enlevez  la  farce  qui  est 
dans  votre  cuillère,  avecune  autre  cuillère  que  vous  trem- 
pez aussi  dans  l’eau  bouillante,  et  vous  la  mettez  dans  une 
grande  casserole  beurrée  successivement;  préparez-en  au- 
tant que  vous  en  avez  besoin  : lorsque  le  fond  de  votre  cas- 
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serole  est  plein  , vous  mettez  un  rond  de  papier  beurre  sur 
vos  quenelles.  Trois  quarls-d’heure  avant  de  servir,  \ous 
versez  doucement  dans  votre  casserole  une  eau  de  sel 
bouillante,  faites-la  bouillir  tout  doucement,  afin  que 
vos  quenelles  pochent,  mais  ne  crèvent  pas  : au  moment 
de  servir,  vous  les  égouttez  sur  un  linge  blanc,  vous  les 
glacez  si  vous  voulez,  mais  c’est  inutile,  puisque  vous  les 
masquez  avec  votre  fumé  de  gibier.  Si  vous  n’avez  pas  de 
fumé  de  fait , vous  en  masquerez  un  avec  les  débris  de 
lapin  ; vous  verserez  dans  une  casserole  plein  quatre  cuil- 
lères à dégraisser  d’espagnole , six  cuillerées  de  fumé  de 
gibier,  un  demi  verre  de  vin  blanc  ; vous  ferez  réduire  le 
tout  h un  tiers;  ccumez  bien  votre  sauce,  passez-la  à l’é- 
tamine, saucez  et  masquez  vos  quenelles  avec  : vous  pou  - 
vez,  au  lieu  de  coucher  vos  quenelles  à la  cuillère,  si  vous 
le  préferez,  prendre  un  peu  de  farine  dont  vous  poudrerez 
la  table  ; vous  mettrez  de  votre  farce  dessus,  vous  saupou- 
drerez votre  farce  de  farine  ; roulez-la  en  ovales  un  peu 
longs  , vous  mettrez  vos  quenelles  comme  il  est  dit , dans 
la  casserole,  et  vous  les  ferez  pocher  de  même. 


Boudin  de  Lapin  à la  S ainte-Menehould. 

Vous  répandrez  de  la  larine  sur  une  table  bien  propre  , 
vous  y mettrez  de  la  farce  de  quenelles  de  lapiu  , ( V oyez 
f arce  à quenelles  ) en  volume  assez  gros  pour  que  cela 
puisse  représenter  un  bout  de  boudin;  vous  la  roulerez 
dans  la  farine,  et  vous  la  mettrez  dans  le  fond  d’une  cas- 
serole beurrée;  vous  en  ferez  autant  de  morceaux  que  vous 
jugerez  à propos,  mais  trois  ou  quatre  suffisent;  vous  les 
ferez  pocher  de  même  que  les  quenelles  précédentes  ; 
quand  ils  seront  pochés,  vous  les  laisserez  refroidir,  vous 
les  parerez  ; donnez-leur  une  forme  carrée  , longue  et 
plate,  épaisse  de  quinze  lignes;  vous  les  barbouillerez 
d’une  sauce  à atelct,  si  vous  en  avez,  ou  d’une  autre  qui 
soit  liée;  vous  les  tremperez  dans  la  mie  de  pain,  et  puis 
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après  dans  le  beurre  tiède  ; vous  les  panerez  une  seconde 
fois  : il  faut  leur  donner  une  forme  agréable.  Une  demi- 
heure  avant  de  servir,  vous  les  mettrez  sur  le  gril  à un  feu 
bien  doux;  vous  poserez  un  four  de  campagne  bien  cbaud 
par-dessus  pour  leur  faire  prendre  couleur  : au  moment 
de  servir,  vous  les  dressez  sur  le  plat,  et  vous  les  saucez 
avec  un  velouté  réduit,  un  fumé  de  gibier,  ou  une  espa- 
gnole. Si  vous  voulez  faire  du  boudin,  ( Voyez  l’article 
Boudin  de  Cochon.  ) 

Pain  de  Lapin  à la  Saint -*Ursin. 

\ 

Vous  mettrez  de  la  farce  à quenelles  plein  un  moule 
évidé , que  vous  beurrerez  ; vous  le  ferez  migeoter  au  bain- 
marie  ; quand  la  làrce  qui  est  dans  votre  moule  sera  cuite, 
au  moment  de  servir,  vous  la  renverserez  sur  votre  plat  ; 
vous  aurez  bien  soin  qu’il  n’y  ait  pas  d’eau  ; vous  mettrez 
dans  le  vide  de  votre  pain  des  cervelles  de  lapin  , des  filets 
mignons  et  rognons  de  lapin  sautés;  vous  aurez  une  sauce 
espagnole  travaillée  avec  du  fumé  de  gibier  et  un  demi- 
verre  de  vin  de  Champagne  : quand  votre  sauce  sera  bien 
réduite  , vous  la  verserez  sur  les  garnitures  qui  sont  dans 
votre  pain  , et  vous  en  glacerez  l’extérieur  : ou  peut  aussi 
mettre  dedans  une  autre  garniture  , comme  des  petites 
noix  de  veau,  des  crêtes,  etc. 

Croquettes  de  quenelles  de  Lapin. 

Vous  faites  vos  quenelles,  et  les  pochez  comme  il  est  dit 
à l’article  des  quenelles  de  lapin  ; vous  les  mettrez  sur  un 
plat  ; vous  les  laisserez  égoutter  ; vous  ferez  réduire  du 
velouté  avec  du  fumé  de  gibier  : quand  il  sera  bien  réduit, 
vous  ferez  une  liaison  de  trois  jaunes  d’œufs;  vous  verserez 
votre  sauce  sur  vos  quenelles,  vous  les  laisserez  refroidir; 
barbouillez -les  bien  de  sauce;  placez -les  dans  la  mie  de 
pain;  vous  casserez  quatre  œufs  dans  lesquels  vous  mettrez 
un  peu  de  sel , un  peu  de  gros  poivre  ; vous  les  battrez 
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comme  pour  faire  une  omelette  : vous  tremperez  vos  que- 
nelles dedans  $ tâchez  qu’il  y ait  de  l’œuf  partout;  vous  les 
tremperez  dans  la  mie  de  pain  ; donnez- leur  une  forme 
agréable.  Une  demi-heure  avant  de  servir,  vous  mettrez 
votre  friture  sur  le  fèu;  quand  elle  sera  bien  chaude,  vous 
y placerez  vos  croquettes  ; lorsqu’elles  auront  belle  cou- 
leur , vous  les  retirerez,  vous  les  égoutterez  sur  un  linge 
blanc  : fûtes  frire  du  persil  en  feuilles,  que  vous  mettrez 
par-dessus  vos  croquettes. 

I errine  de  quenelles  de  Lapin  à la  Reynière. 

Vous  ferez  votre  farce  un  peu  plus  serrée  que  la  précé- 
dente, c’est-à-dire  que  vous  mettrez  un  sixième  de  beurre 
de  moins  dans  la  farce  ; vous  les  pocherez  comme  à la  cuil- 
lère , de  même  que  les  précédentes  ; égouttez-les  , coupez 
en  petits  lardons  huit  ou  dix  truffes  ; vous  les  mettez  dans 
vos  quenelles  à pareille  distance  et  de  même  grosseur  ; 
vous  en  placerez  quatre  rangs  sur  chaque  quenelle  : lors- 
qu’elles seront  piquées,  vous  les  mettrez  daus  une  casse- 
role avec  des  rognons  et  des  crêtes  de  coq , des  petites  noix 
de  veau,  des  lis  d’agneau,  des  truffes;  versez  ensuite  dans 
une  easserole  plein  deux  cuillères  à pot  de  velouté  , une 
pareille  cuillerée  de  fumé  de  gibier,  une  demi -bouteille 
de  vin  de  Madère  sec,  un  mauiveau  de  champignons  tour- 
nés et  sautés  dans  un  jus  de  citron  et  de  l’eau  ; vous  ferez 
réduire  votre  sauce  à moitié  , et  vous  ôterez  vos  champi- 
gnons pour  les  mettre  avec  votre  garniture  ; vous  ferez  une 
liaison  avec  quatre  jaunes  d’œufs,  et  gros  comme  un  œuf 
de  bon  beurre  ; vous  la  tournerez  ensuite  sur  le  leu  pour  la 
lier;  ne  la  laissez  pas  bouillir,  de  crainte  qu’elle  ne  tourne; 
vous  la  passerez  à l’étamine  au-dessus  de  vos  garnitures:  il 
est  nécessaire  qu’elles  soient  bien  chaudes  ; servez  ce  ra- 
goût dans  une  terrine;  vous  pouvez  employer  une  espa- 
gnole en  place  de  velouté;  vous  travaillerez  de  même  votre 
sauce  ; vous  ferez  cuire  vos  truffes  dans  votre  sauce  : voyez, 
si  elle  est  de  bou  sel. 
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Croquettes  de  Lapereau. 

Vous  mettrez  trois  lapereaux  à la  broche;  vous  enlevez 
les  filets  et  le  gros  des  cuisses  , coupez  ensuite  vos  chairs 
en  petits  dés  : vous  ôterez  les  nerfs  et  les  peaux  de  dessus: 
vous  les  mettez  dans  une  casserole  : ayez  plein  une  petite 
cuillère  à pot  de  béchamelle  que  vous  faites  réduire  à pres- 
que moitié;  après  cela  , vous  y jetez  gros  comme  un  œnl 
de  bon  beui  re  que  vous  faites  Fondre  dans  votre  sauce  sans 
la  poser  sur  le  leu;  vous  la  passerez  à l’étamine  sur  votre 
chair  de  lapin;  ajoutez-y  un  peu  de  gios  poivre  , un  peu 
de  sel , un  peu  de  muscade  râpée;  vous  mêleiez  bien  votre 
viande  avec  la  sauce  : cela  doit  être  un  peu  épais  ; lorsque 
ce  sera  froid  , vous  ferez , avec  une  cuillère  à bouche,  des 
petits  tas  un  peu  moins  gros  qu’un  oeuf;  vous  donnerez  à 
vos  croquettes  la  forme  que  vous  voudrez,  soit  d’œuf,  soit 
de  poire,  ou  de  bâton  arrondi  par  les  deux  bouts  ; vous  les 
roulerez  dans  la  mie  de  pain  ; après  vous  les  tremperez 
dans  des  oeuls  battus  avec  un  peu  de  sel , de  gros  poivre  ; 
vous  mettrez  bien  de  l’œuf  partout  vos  croquettes  ; vous 
les  remettrez  dans  la  mie  de  pain  : ayez  bien  soin  qu’elles 
en  prennent  partout,  afin  qu’elles  ne  viennent  pas  à cre- 
ver : au  moment  de  servir,  vous  les  mettrez  dans  une 
frituie  un  peu  chaude  ; quand  elles  ont  une  belle  couleur, 
retirez-les , égouttez-les  sur  un  linge  blanc  : laites  frire 
une  poignée  de  persil  , que  vous  semez  par-dessus  vps 
croquettes,  ou  à l’entour. 

Si  vous  n’avez  pas  de  béchamelle,  vous  ferez  réduire 
du  velouté,  dans  lequel  vous  mettrez  une  liaison  de  trois 
œufs. 

Hachis  de  Lapereau. 

Mettez  quatre  lapereaux  à la  broche  ; quand  ils  sont 
cuits  et  froids,  vous  levez  lis  filets  et  le  gros  des  cuisses  ; 
vous  en  ôtez  les  nerfs  et  les  peaux , vous  hachez  toute  \ otre 
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■viande  ni  trop  fine  ni  trop  grosse  ; ensuite  vous  la  met- 
trez dans  une  casserole  avec  deux  ou  trois  cuillerées  a dé- 
graisser de  béchamelle  chaude  que  vous  mêlerez  avec 
votre  hachis  : il  ne  faut  pas  qu’il  soit  trop  clair  ; vous  le 
t endrez  chaud  au  bain-marie,  vous  collerez  des  croûtons 
autour  du  plat  : au  moment  de  servir,  vous  y versez  vo- 
tre hachis  ; vous  pouvez  placer  des  oeufs  pochés  à l’en- 
tour , et  des  petits  filets  piqués  , glacés  entre  vos  œufs. 

Si  vous  n’avez  pas  de  béchamelle  , vous  ferez  ré- 
duire du  velouté  , dans  lequel  vous  mettrez  une  liaison 
de  trois  jaunes  d’œufs. 

Kciri  de  Lapereau. 

Vous  coupez  deux  lapereaux  en  morceaux  égaux  ; vous 
mettez  dans  une  casserole  trois  quarterons  de  beurre, 
une  livre  de  petit -lard  coupé  en  petits  mox’ceaux  carrés 

Îdats,  cjue  vous  faites  revenir  dans  le  beurre  , deux  cuil- 
erées  à café  de  safran  d’Inde,  ou  curcuma , dix  gousses 
de  petit  piment  enragé,  que  vous  pilerez  avec  un  peu  de 
sel , deux  feuilles  de  laurier  , deux  clous  de  girofle  : quand 
tout  cet  assaisonnement  sera  bien  revenu  dans  votre  beur- 
re, vous  y metti  ez  vos  morceaux  de  lapereau  , que  vous 
essuierez  bien  , pour  qu’il  n’y  ait  pas  de  sang  ; ôtez  les  pou- 
mons : ^us  ferez  bien  revenir  votre  lapereau  j lorsque  vos 
morceaux  seront  fermes,  vous  mettrez  trois  cuillerées  à 
bouche  de  farine  et  de  sel , vous  mêlerez  bien  le  tout  en- 
semble ; arrosez -le  avec  du  bouillon  ou  bien  de  l’eau  : il 
faut  qu’il  y ait  beaucoup  de  mouillement  pour  qu’il  aille 
b grand  l’eu  , et  qu’il  réduise  ; il  faut  des  champignons  ; 
quand  il  sera  aux  trois  - quarts  cuit,  vous  y ajouterez  des 
petits  oignons  , des  culs  d’artichauts  , si  vous  en  avez,  des 
aubergines.  Dans  l'Inde  ou  y met  toutes  sortes  de  légumes, 
haricots  verts,  choux-fleurs,  tomates,  concombres,  etc. 
Quand  votre  kari  est  cuit,  il  faut  qu’il  baigne  dans  la  sauce 
et  dans  le  gras,  par  conséquent  il  ne  faut  pas  le  dégraisser  : 
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on  peut  le  servir  dans  cet  état.  Si  vous  voulez  , vous  re- 
tirez votre  viande  et  vos  garnitures,  que  vous  mettez  dans 
le  vase  creux  où  vous  devez  le  servir  ; vous  laites  dans 
une  liaison  de  cinq  ou  six  oeufs  votre  sauce  ; vous  la  re- 
muerez sur  le  feu  sans  la  laisser  bouillir  , parce  qu’elle 
tournerait  : lorsqu’elle  sera  liée  , vous  la  passerez  à l’éta- 
mine sur  votre  ragoût  : voyez  si  elle  'est  bien  pimentée  et 
assez  assaisonnée  , vous  servirez  un  pain  de  ris  à l’eau  , 

( voyez  Kari  de  veau  ) , à côté  du  vase  où  est  votre  kari , 
parce  que  la  même  personne  sert  des  deux  en  même 
temps. 

Lapin  en  galantine. 

Vous  désossez  votre  lapin,  excepté  la  tête;  vous  ôtez  le 
gros  de  la  chair  des  cuisses,  afin  de<pouvoir  y mettre  de  la 
farce  ; piquez  les  chairs  de  moyens  lardons  assaisonnés  , 
vous  liai  liez  les  chairs  des  cuisses  et  les  filets  des  deux  au- 
tres lapins;  vous  prenez  autant  de  lard  que  de  chair,  ha- 
chez le  tout  ensemble  ; ajoutez  du  sel  , du  gros  poivre, 
un  peu  d’aromates  pilés,  des  truffes  hachées  : votre  farce 
faite,  vous  étendez  votre  lapin  , vous  l’assaisonnez  , met- 
tez—y un  lit  de  farce  , et  dessus  des  lardons  de  langue  à 
l’écarlate , des  morceaux  de  truffés  , des  lardons  : em  ore 
un  lit  de  farce,  et  ainsi  de  suite.  Votre  lapin  bien  rempli, 
vous  lui  donnerez  sa  forme  première,  vous  le  couvrirez 
de  bardes  de  lard  , vous  le  ficellerez  et  le  mettrez  dans  un 
linge  blanc  que  vous  ficellerez  encore  ; placez  des  bardes 
de  lard  dans  une  biaisière,  puis  votre  lapin  , un  jarret  de 
veau  coupé  en  moiccaux  avec  les  débris  de  vos  lapins, 
deux  carottes,  trois  o’gnons,  dont  un  piqué  de  deux  clous 
de  girolle  , deux  léuilles  de  laui  ier  et  un  peu  de  lliym  ; un 
bouquet  de  persil  et  de  ciboules,  une  demi -bouteille  de 
vin  blanc,  plein  une  cuillère  à pot  de  bouillon,  un  peu  de 
sel;  vous  ferez  migeoter  votre  lapin  pendant  deux  heures 
à un  très-petit  leu  : quand  il  sera  cuîl,  vous  retirerez  votre 
braisière  du  ièu  ; une  demi-heure  après  vous  ôterez  aussi 
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votre  lapin  : prenez  bien  garde  de  ne  pas  le  rompre  ; vous 
le  laissez  refroidir  dans  son  linge  ; servez -le  glacé  ou  a la 
chapelure. 

Si  vous  avez  besoin  de  gelée  pour  le  décorer,  vous  pas- 
serez le  fond  de  voire  cuisson  à travers  une  serviette;  vous 
le  clarifierez  comme  l’aspic  ( Voyez  Aspic.  ) ; vous  laisse- 
rez 1 efroidir  votre  gelée,  servez-la  avec  votre  lapin.  Quel- 
ques  personnes  mettent  dans  leur  galantine  des  amandes, 
des  pistaches,  des  carottes,  du  vert  d’épinards  : ce  n’est 
pas  la  méthode  reçue. 

Lapereau  à la  broche . 

On  peut  piquer  le  lapereau  , ou  le  barder,  cela  tient 
au  goût. 

Lapereau  en  caisse. 

Vous  ne  vous  servez  que  de  petits  lapereaux  pour  mettre 
en  caisse , la  chair  est  extraordinairement  tendre  : il  ne  faut 
qu’un  coup  de  feu  pour  le  cuire-;  dépouillez-le , videz-le 
et  coupez -le  en  morceaux  égaux.  Vous  mettez  dans  une 
casserole  gros  comme  un  œuf  de  laid  râpé  , deux  fois  au- 
tant de  bturre,  deux  cuillerées  d’huile  ; vous  essuierez 
bien  vos  morceaux  de  lapin  , pour  en  ôter  le  sang;  faites 
fondre  ensuite  votre  beurre,  et  mettez  votre  lapin  dedans, 
vous  le  faites  bien  revenir;  vous  ajoutez  des  champignons 
hachés,  de  l’échalotte,  du  persil  haché  bien  fin,  du  sel, 
du  gi  os  poivre  , un  peu  d’aromates  pilés , un  peu  de  mus- 
cade râpée;  vous  remuerez  le  tout  ensemble  sur  le  feu  : 
quand  votre  lapereau  a resté  dix  minutes  sur  le  feu  , vous 
prenez  une  caisse  de  papier  fort  et  double,  que  vous  bar- 
bouillez d’huile , vous  arrangez  ensuite  dans  le  fond  une 
bai  de  de  lard  bien  mince,  vos  morceaux  de  lapereau  avec 
tout  son  assaisonnent»  nt , et  une  mince  barde  par-dessus  : 
au  moment  de  servir,  vous  mettez  votre  caisse  sur  le  gril, 
à un  feu  doux  ; vous  posez  un  lour  de  campagne  chaud  par- 
dessus : lotsque  vous  le  servez,  versez  un  peu  d’italienne 
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dans  votre  caisse , ou  bien  avant  de  le  mettre  au  feu  , vous 
le  masquerez  de  mie  de  pain,  à laquelle  vous  ferez  piendre 
couleur  avec  le  four. 

DjU  FAISAN. 

Le  faisan  est  un  animal  gros  comme  un  coq  , dont  la 
chair  est  excellente  et  bien  saine  ; pour  le  bonifier  il  faut 
le  laisser  mortifier  quelques  jours,  pour  qu’il  preune  un 
bon  fumé. 

Faisan  à V ètouffacle . 

Votre  faisan  plumé  et  vidé,  vous  le  flambez*  vous  faites 
rentrer  les  cuisses  en  dedans  • biidez-le  , piquez -le  de 
moyens  lardons  que  vous  assaisonnez  de  sel  et  de  gros  poi- 
vre , un  peu  des  quatre  épices  ; vous  en  lardez  l’estomac 
et  les  cuisses  ; vous  le  couvrez  d’une  barde  de  lard  et  le 
ficelez  : mettez  dans  votre  casserole  des  bardes  de  lard  et 
votre  faisan  dessus  ; vous  marquerez  une  poêle,  que  vous 
mouillerez  avec  moitié  vin  blanc , moitié  bouillon:  vous  le 
ferez  migeoter  pendant  deux  heures  : au  moment  de  servir, 
vous  l’égoutterez,  débridez-le,  et  dressez  le  sur  votre  plat, 
vous  servirez  dessous  une  essence  de  gibier.  ( Voyez  Poêle 
et  Essence  de  gibier.  ) 

Faisan  aux  choux. 

Vous  préparez  votre  faisan  comme  le  précédent  ; vous 
mettez  des  bardes  de  lard  dans  une  casserole  avec  votre 
faisan,  une  livre  de  petit-lard,  un  cervelas  de  moyenne 
grosseur,  quatre  carottes,  quatre  oignons,  deux  clous  de 
girofle  , deux  feuilles  de  laurier,  quelques  tranches  de 
veau  ; faites  blanchir  vos  choux  : il  îaut  les  ficeler  pt  les 
mettre  cuire  avec  votre  faisan  ; vous  le  mouillerez  avec  du 
bouillon  ; ajoutez  un  peu  de  gros  poivre , et  point  de  sel  à 
cause  du  bouillon  et  du  lard  ; vous  le  ferez  migeoter  pen- 
dant deux  heures  : au  moment  de  servir,  vous  égoutterez 
vos  choux  j vous  mettrez  votre  faisau  dans  le  milieu  de 
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votre  plat , vos  choux,  votre  petit -lard  etvotre  cervelas  à 
l’entour  ; vous  verserez  dessus  et  à l’entour  une  sauce  au 
fumé  de  gibier  : on  pourrait  faire  cuire  le  faisan  à part , mais 
il  ne  serait  pas  aux  choux,  et  le  chou  n’aurait  pas  le  goût 
de  faisan. 

On  peut  aussi , après  avoir  lardé  le  faisan  , le  mettre 
dans  une  casserole  avec  un  morceau  de  petit -lard  , quatre 
carottes , quatre  oignons,  les  aromates  du  précédent , et 
les  choux  que  l’ou  ne  ferait  pas  blanchir.  Lorsque  le  tout 
sera  cuit , on  le  servira  avec  le  fond  de  sa  cuisson  : ce  mouil- 
lement  servira  de  sauce. 

Faisan  à la  purée  de  lentilles. 

Videz,  troussez  et  lardez  votre  faisan  comme  celui  dit 
étouffé  ; vous  le  ferez  cuire  de  même  , au  moment  de  ser- 
vir, vous  l’égoutterez  , le  débriderez  et  le  dresserez  sur  votre 
plat  ; masquez -le  d’une  purée  de  lentilles  ( Voyez  Purée 
de  lentilles.  ) ; vous  passerez  le  mouillement  dans  lequel 
aura  cuit  votre  faisan , et  vous  le  mettrez  dans  votre  pu- 
rée : faites-la  réduire  pour  qu’elle  ait  le  goût  du  fumé  de 
faisau. 

Filets  de  faisa?i  à la  Chevalier. 

Vous  levez  huit  filets  de  faisan  ; vous  mettez  à part  les 
filets  mignons  que  vous  sauterez  et  que  vous  arrangerez  dans 
le  milieu;  parez  vos  filets  et  piquez-les  de  lard  .fin  ; prenez 
dans  une  casserole  des  bardes  de  lard,  les  débris  de  vos 
faisans,  quelques  tranches  de  veau  , deux  carottes,  quatre 
oignons,  deux  feuilles  de  laurier  , deux  clous  de  girofle  ; 
vous  arrangerez  bien  vos  filets  pour  qu’ils  conservent  une 
belle  forme;  vous  mettrez  dessus  un  rond  de  papier  beurré, 
un  verre  devin  blanc  et  deux  verres  de  consommé,  un  peu 
de  sel  : il  ne  faut  pas  qu’il  y ait  du  mouillement  par-dessus 
vos  filets,  mais  bien  jusqu’à  le  piqûre;  mettez-les  au  feu 
une  heure  avant  de  servir;  quand  ils  bouilliront,  vous  les 
poserez  sur  un  feu  doux , et  beaucoup  de  feu  sur  le  cou- 
vercle , pour  qu’ils  se  glacent  : au  moment  de  servir,  vous 
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les  égouttez  : glacez -les,  passez  au  tamis  de  soie  le  mouil- 
lement  dans  lequel  ils  ont  cuit;  faites-le  réduire  presqu’à 
glace  , versez  dessus  plein  trois  cuillères  à dégraisser  d’es- 
pagnole que  vous  (ailes  bouillir  avec  votre  réduction  ; vous 
la  passez  à l’étamine,  et  vous  dressez  nos  lilets  à plat  sur 
des  croûtons  passes  au  beurre  et  épais  de  trois  lignes;  ver- 
sez votre  sauce  dessous  : vous  pouvez  aussi  arranger  sur 
une  tourtière  des  bardes  de  lard,  et  vos  lilets  , avec  un 
verre  de  vin  blanc,  du  sel,  un  peu  de  gros  poivre,  un  peu 
d’aromates  , un  rond  de  papier  beurré  , et  les  mettre  au 
four,  ou  sous  le  four  de  campagne  ( Foyez  Sauce  es- 
pagnole ). 

Filets  de  Faisan  aux  truffes. 

Vous  lèverez , vous  parerez  et  piquerez  vos  filets;  faites- 
1 ’s  cuire  comme  les  précédens  ; ôtez  le  nerf  du  filet  mi- 
gnon : vous  couperez  un  rond  mince  de  truffe  que  vous 
partagerez  en  deux;  vous  ferez  six  incisions  dans  votre  pe- 
tit filet  à égale  distance , et  vous  y mettrez  votre  demi-cer- 
cle de  truffes;  lorsque  vos  filets  mignons  seront  tous  gar- 
nis , vous  leur  ferez  prendre  une  forme  demi-ronde;  vous 
les  placerez  sur  une  tourtière  entre  deux  bardes  de  lard, 
avec  un  peu  de  sel  et  de  gros  poivre.  Au  moment  de  servir, 
vous  les  poserez  sur  un  fourneau,  et  le  four  de  campagne 
bien  chaud  par-dessus,  ou  vous  les  sauteiez  au  beurre  ; 
égouttez  vos  grands  filets,  glacez-les  , mettez  sur  votre 
plat  un  sauté  de  truffes  ( Foy.  Sauté  de  truffes)  , et  vos 
filets  par-dessus  : dans  le  milieu  vous  arrangez  vos  pelils 
filets  garnis  de  truffes. 

Sauté  de  Filets  de  Faisan. 

Vous  levez  bu  t filets  de  faisan  que  vous  parez  , c’est-à- 
dire  que  si  le  côté  sur  lequel  était  la  peau  est  encore  cou- 
vert d’une  peau  nerveuse , vous  placerez  ce  côté-là  sur  la 
table,  et  vous  glisserez  votre  couteau  entre  cette  peau  et 
la  chair , de  manière  qu’il  n’en  reste  pas  : vous  parerez  le 
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tour  de  vos  filets  , afin  qu’il  soit  correct;  vous  les  mettrez 
dans  voire  sautoir  avec  un  peu  de  sel , de  gros  poivre,  vous 
ôterez  les  nerfs  des  filets  mignons,  et  vous  les  arrangerez 
de  même  ; vous  ferez  tiédir  environ  trois  quarterons  de 
beurre  que  vous  verserez  dessus  : au  moment  de  servir 
vous  mettrez  vos  filets  sur  un  feu  ardent;  lorsqu’ils  seront 
roidis  d’un  côté  , vous  les  retournerez  de  l’autre;  vous  ne 
les  laissez  qu’un  instant  ; \ous  posez  le  doigt  dessus  ; si  la 
chair  résiste,  vous  les  retirez  ; dressez-les  en  couronnes  , 
un  filet,  un  croûton  glacé,  ainsi  de  suite  : vous  placerez 
vos  filets  mignons  dans  le  milieu , vous  mettrez  pour  sauce 
une  espagnole  travaillée  avec  un  fumé  de  gibier  ; si  vous 
n’en  avez  pas,  vous  ôterez  le  beurre  qui  est  dans  votre  sau- 
toir, vous  y laisserez  le  jus  qu’auront  donné  vos  filets,  et 
vous  mettrez  votre  sauce  dedans  : faites  jeter  cinq  ou  six 
bouillons,  versez-la  ensuite  sous  vos  filets  : vous  pouvez 
mettre  un  sauté  de  truffes  dans  le  milieu  par-dessus  vos 
filets  mignons. 

Sauté  de  Filets  de  Faisan  aux  truffes. 

\ous  levez  vos  filets,  vous  ôtez  la  peau  nerveuse  , vous 
coupez  votre  filet  en  deux  dans  sa  longueur,  vous  émincez 
vos  morceaux  épais  de  deux  lignes  : donnez -leur  une 
forme  agréable,  meltez-les  dans  votre  sautoir  ou  tour- 
tière , avec  du  sel , du  gros  poivre  , un  peu  de  muscade 
râpée  : vous  faites  tiédir  du  beurre,  et  vous  le  versez  des- 
sus; ôtez  le  nerf  des  filets  m'gnons,  et  mettez-les  avec  votre 
sauté  ; vous  épluchez  ensuite  vos  truffés  , vous  les  coupez 
en  rond  de  l’épaisseur  d’une  ligne  et  demie  , arrangez  vos 
ronds  de  truffes  sur  vos  filets.  Au  moment  de  servir,  vous 

fiosez  votre  sauté  sur  le  feu  , vous  retournez  vos  filets  ; 
orsqu’ils  sont  roidis  d’un  côté  vous  les  retournez  de  l’autre  ; 
laissez-les  encore  un  instant  au  feu  , penchez  votre  sautoir, 
et  tenez  votre  sauté  sur  la  hauteur  , pour  que  le  beurre 
s’en  sépare.  Prenez  du  velouté  réduit  avec  un  lumé  de  gi- 
bier, vous  faites  une  liaison  de  deux  jaunes  d’œufs  ; si  vous 
voulez , vous  sauterez  votre  sauté  dans  votre  sauce,  et  vous 


I 


GIBIER.  227 

le  dresserez  tout  de  suite  pour  que  votre  sauce  ne  se  lâche 
pas ? vous  mettrez  des  croûtons  à l’entour  de  votre  plat. 

Cuisses  de  Faisan  à la  purée  de  lentilles. 

Après  avoir  tiré  les  filets  d’un  faisan  , il  faut  employer 
les  cuisses;  vous  les  lèverez  dessus  les  reins,  vous  pein- 
drez de  la  peau  le  plus  possible;  désossez- les  jusqu’à  la 
jointure,  vous  y mettrez  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf 
de  petit  lard  pilé  que  vous  assaisonnez  de  sel  et  de  gros 
poivre,  un  peu  d’aromates  pilés;  vous  rassemblerez  les 
chairs  avec  une  aiguille  et  du  G! , vous  les  coudrez  de  ma- 
nière que  vos  cuisses  forment  le  rond  par  le  gros  bout; 
vous  mettrez  des  bardes  de  lard  dans  une  casserole , vous  y 
placerez  vos  cuisses  , des  bardes  de  lard  par-dessus,  deux 
carottes  , quatre  oignons  coupés  en. tranches , deux  feuilles 
de  laurier,  deux  clous  de  girofle  , quelques  tranches  de 
veau,  plein  une  cuillère  à pot  de  bouillon  , vous  ferez  mi- 
geoter  vos  cuisses  pendant  une  heure  et  demie.  Au  moment 
de  servir,  égoutlez-les  , débridez  les  , et  vous  les  dresse- 
rez en  couronnes , une  cuisse,  un  croûton  glacé  à-peu- 
près  de  la  grandeur  de  la  cuisse,  votre  purée  d ms  le  mi- 
lieu; si  vous  voulez  les  arranger  autrement  , vous  les  mas- 
querez avec  votre  purée  ( Fuyez  Purée  de  lent'l'es)  ; vous 
pouvez  les  mettre  cuire  entre  deux  bardes  de  1 rd  et  l’as- 
saisonnement; vous  les  mouillez  avec  du  bouillon. 

Faisan  à la  Fèrigueux.  • 

Vous  viderez  et  flamberez  votre  faisan,  vous  casserez 
les  deux  os  de  l’estomac  ; il  fmt  qu’il  soit  vidé  par  la 
poche  , pour  11e  point  endommager  le  croup'on  : vous  au- 
rez une  livre  et  demie  de  truffes  que  vous  nétoierez  et 
que  vous  éplucherez  , c’est-à-dire  euleverez  légèrement  le 
dessus  de  vos  truffes  que  vous  mettrez  à part,  vous  les  ha- 
cherez bien  fines  ; placez  ensuite  dans  une  casserole  une 
demi-livre  de  laid  râpé  , un  quarteron  de  beurre  , un 
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quarteron  d’huile  que  vous  ferez  chauffer  ; vous  y mettrez 
vos  truffes  coupées  en  morceaux  gros  comme  une  forte 
noix  •,  vous  lès  ferez  revenir,  ajoutez  un  peu  de  sel , un  peu 
de  gros  poivre  ; un  peu  des  quatre  épices  ; quand  les  truffes 
auront  bouilli  dans  votre  lard  pendant  cinq  minutes,  vous 
y jetterez  vos  parures  hachées  , vous  les  laisserez  refroidir, 
et  vous  mettrez  le  tout,  par  la  poche  , dans  le  corps  du 
faisan  : arrangez  une  barde  de  lard  bien  mince  sur  l’endroit 
par  où  sont  entrées  vos  truffes  , et  remettez  la  peau  par- 
dessus : vous  trousserez  les  pâtes  comme  à une  poularde 
poêlée  ; vous  les  br  iderez  bien  : assujettissez  la  peau  de  la 
poche  pour  que  les  truffes  ne  sortent  pas  en  cuisant;  vous 
. mettez  ensuite  des  bardes  de  lard  dans  une  casserole , votre 
faisan  par-dessus  , vous  le  couvrirez  bien  de  bardes  , vous 
marquer  ez  une  poêle  sans  citron  que  vous  verserez  dessus; 
couvrcz-le  d’un  rond  de  papier  beurré  , vous  le  ferez  mi- 
geoter  une  heure.  Au  moment  de  servir,  vous  égoutterez 
votre  faisan,  vous  le  débriderez  : ayez  bien  soi  ; 1 de  ne  pas 
le  crever;  vous  le  dresserez  sur  votre  plat,  vous  hacherez 
deux  truffes  que  vous  passerez  dans  du  beurre,  vous  ajou- 
terez plein  trois  cuillères  h dégraisser  d’espagnole  , trois  de 
fumé  de  gibier,  ou  bien  du  mouillement  dans  lequel  a 
cuit  votre  faisan  : vous  ferez  réduire  votre  sauce  à moitié  ; 
dégraissez-la  et  versez-la  sur  votre  faisan  ( Voyez  Poêle). 

Quenelle  de  Faisan. 

Vous  levez  les  chairs  de  l’estomac  du  fiisan  , et  vous 
faîtes  votre  quenelle  comme  celle  dite  de  volaille  {V oyez 
Quenelle.) 

DE  LA  PERDRIX. 


La  perdrix  rouge  est  plus  estimée  et  meilleure  que  la 
grise  : l’une  habite  plus  volontiers  les  montagnes,  et  l’autre 
la  plaine;  la  première  a un  très-beau  plumage  et  la  chair 
d’un  blano  jaune , l’autre  a la  chair  d’un  gris  noir , selon 
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son  fige.  La  différence  qu’il  y a entre  le  perdreau  et  la  per- 
drix , c’est  que  la  dernière  grande  plume  de  l’aile  du  per- 
dreau est  poaitue  , et  que  celle  de  la  perdrix  est  ronde. 

Perdrix  à Vètoifffade. 

Vous  avez  trois  vieilles  perdrix  que  vous  plumez  et  vi- 
dez, vous  les  flambez  légèrement  ; piquez-Ies  de  moyens 
lardons  que  vous  assaisonnez  de  sel,  de  gros  poivre,  d’aro- 
mates pilés;  vous  troussez  les  pâtes  comme  celles  d’une 
poularde  poêlée;  donnez-leur  une  belle  forme  , bridez  les; 
vous  mettez  ensuite  dans  une  casserole  des  bardes  de  lard, 
vos  perdrix , puis  quelques  tranches  de  veau , deux  ca- 
îottes,  deux  oignons,  deux  clous  de  girofle  , un  bouquet 
de  persil  et  ciboules,  une  feuille  de  laurier,  un  peu  de 
thym  ; vous  les  couvrirez  de  bardes  de  lard,  vous  mettrez 
un  rond  de  papier  beurré , un  verre  de  vin  blanc , un  verre 
de  bouillon  , un  peu  de  sel  ; vous  ferez  migeoter  vos  per- 
drix pendant  une  heure  et  demie  , selon  qu’elles  seront 
dures.  Au  moment  de  servir,  égoultez-les,  bridez-les;  vous 
mettrez  plein  trois  cuillères  à dégraisser  d’espagnole  , et 
trois  de  fumé  de  gibier  ; vous  ferez  réduire  le  tout  à moi- 
tié , et  vous  saucerez  vos  perdrix. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , vous  ferez  un  roux  léger, 
que  vous  arrogerez  avec  le  monillement  dans  lequel  vos 
perdrix  ont  cuit , vous  le  passeiez  au  tamis  de  soie  ; vous 
lerez  réduire  votre  sauce  à moitié  , aliu  qu’elle  prenne  du 
goût  ; dégraissez-la  et  passez-la  à l’étamine  , vous  la  ver- 
serez sous  vos  perdrix. 

Perdrix  aux  choux. 

Vous  préparez  vos  perdrix  comme  celles  étouffées;  vous 
mettez  dans  une  casserole,  avec  vos  perdrix,  des  bardes  de 
lard,  une  livre  de  petit  lard  que  vous  aurez  lait  blanchir 
et  bien  nettoyé,  un  gros  cervelas  ou  un  morceau  de  jam- 
bon, quelques  tranches  de  veau;  vous  couvrez  vos  perdrix 
de  bardes  de  lard , vous  ajoutez  quatre  carottes,  quatre  oi- 
gnons, deux  clous  de  girofle  , deux  feuilles  de  laurier;  vous 
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ferez  blanchir  vos  clioux  ; ficelez-les  : vous  les  presserez, 
metlez-les  par-dessus  vos  perdrix  ; vous  les  couvrirez  de 
bardes  de  lard,  un  rond  de  papier  beurré , plein  deux  cuil- 
lères à pot  de  bouillon  , vous  les  ferez  migeoter  pendant 
deux  heures.  Au  moment  de  servir,  égouttez-les , débri- 
dez-les  , vous  les  dressez  ensuite  sur  votre  plat  ; égouttez 
vos  choux , piessez-les  pour  les  sécher  : vous  les  dressez  à 
l’entour  de  vos  perdrix,  vous  coupez  votre  lard  en  mor- 
ceaux , et  vous  le  posez  de  distance  à autre  sur  vos  clioux 
avec  votre  cervelas.  Vous  mettez  dessus  une  sauce  espa- 
gnole. 

Vous  pouvez  vous  servir  pour  sauce  dumouillementdans 
lequel  auront  cuit  vos  perdrix. 

Perdreaux  aux  truffes. 

Vous  prenez  trois  forts  perdreaux  que  vous  videz  par 
l’estomac,  vous  les  flambez  légèrement  ; prenez  bien  garde 
de  les  endommager;  râpez  ou  pilez  une  livre  de  lard  que 
vous  placerez  dans  une  casserole , mettez-y  de  moyennes 
truffes  coupées  en  quatre  , vous  avez  soin  d’arrondir  vos 
morceaux  que  vous  hachez  et  que  vous  passez  au  feu;  je- 
tez-y  un  peu  de  sel  , un  peu  de  gros  poivre  , des  quatre 
épices.  Au  moment  où  vous  les  faites  migeotev  avec  votre 
1 ird  , vous  y jetez  vos  hachures  de  truffes  ; après  dix  mi- 
nu  ms,  retirez-lés  de  dessus  le  feu,  et  laissez- les  refroidir; 
ensuite  vous  les  mettez  dans  vos  perdreaux;  bridez-Ies,  en 
leur  donnant  une  forme  bien  ronde;  arrangez  des  bardes 
de  lard  dans  une  casserole  , et  vos  perdreaux  par-dessus, 
vous  les  couvrez  de  bardes  , vous  faites  une  poêle  où  vous 
n’employez  pas  de  citron,  vous  la  mettez  sur  vos  per- 
dreaux : laites-les  migeoter  pendant  une  heure  et  demie. 
Au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez,  les  débridez,  et 
les  dressez  sur  le  plat  : hachez  ensuite  deux  truffes  ; vous 
les  passez  dans  un  peu  de  beurre  , vous  mettez  pie  n trois 
cuillères  à dégraisser  d’espagnole,  trois  de  fumé  de  gibier; 
vous  ferez  réduire  votre  sauce  a moitié  ; dégraissez-la , et 
servez-la  sous  vos  perdreaux. 


GIBIER.  23i 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , vous  passerez  vos  trufl'ei 
hachées  , vous  y mettrez  une  demi-cuillère  à Bouche  de 
farine  , vous  passerez  au  tamis  de  soie  le  moudlement  dans 
lequel  auront  cuit  vos  perdrix  , vous  ferez  réduire  votre 
sauce  à moitié  : dégraissez-la , et  servez-la  sous  vos  per- 
dreaux. On  peut  aussi  les  mettre  à la  broche. 

Perdreaux  à l’espagnole. 

Plumez  et  videz  trois  perdreaux  qui  soient  de  même 
grosseur;  vous  les  flamberez  légèrement , vous  les  trousse- 
rez et  les  briderez  de  même  qu’une  poularde  poêlée,  vous 
mettrez  dans  une  casserole  un  quarteron  de  beurre,  le  jus 
d’un  citron  , un  peu  de  gros  poivre , une  tranche  de  jam- 
bon; vous  poserez  vos  perdreaux  sur  un  feu  un  peu  chaud, 
vous  les  ferez  revenir  tout  doucement  pour  qu’ils  ne  pren- 
nent pas  couleur;  quand  ils  seront  bien  revenus , vous  met- 
trez plein  six  cuillères  à dégraisser  d’espagnole  , une  de- 
mi bouteille  de  vin  blanc,  une  feuille  de  laurier,  un  bou- 
quet de  persil  et  de  ciboules  , un  clou  de  giiofle,  vous  fe- 
rez migeoter  vos  perdreaux  pendant  trois  quarts-d’heure  ; 
vous  les  retirerez  quand  ils  seront  cuits,  vous  les  placerez 
dans  une  casserole  ; dégraissez  la  sauce  , et  faites  — la  ré- 
duire k moitié;  vous  la  passerez  h l’étamine  sur  vos  per- 
dreaux. Au  moment  de  servir,  débridez-les  et  dressez-les 
sur  votre  plat,  servez  la  sauce  dessous. 

Si  vous  n’avez  pas  d’espagnole  , vous  laisserez  vos  per- 
dreaux dans  leur  beurre,  vous  ferez  un  roux  léger  que  vous 
mouillerez  avec  le  vin  blanc  , et  une  demi-bouteille  de 
bouillon  que  vous  verserez  sur  vos  perdreaux  avec  l’assai- 
sonnement. Quand  vous  ferez  réduire  votre  sauce , dégrais- 
sez-la le  plus  possible,  laites-la  réduire  jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  assez  liée  pour  servir  de  sauce  , voyez  si  elle  est  d’un 
bon  sel.  On  peut  servir  un  petit  ragoût  avec  ces  perdreaux, 
c’est-à-dire  mettre  des  garnitures  avec  leur  sauce. 

Perdreaux  poêlés. 

Vous  aurez  trois  perdreaux  bien  frais  , de  même  gros- 
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seur,  qui  ne  soient  point  écorchés  sur  l’estomac,  ni  meur- 
tris ; vous  tes  >iderez  par  la  poche  , c’est-à  dire  qu’il  faut 
faii  e sortir  par  là  les  hoyaux,  le  gésier  et  le  foie  , pour 
éviter  de  faire  des  incisions  ailleurs  ; vous  les  flamberez 
légèrement  quand  ils  seront  bien  épluchés  , vous  manjerez 
trois  quarterons  de  beurre  avec  un  peu  de  sel,  le  jus  d’un 
citron  , un  peu  de  gros  poiv  re  , un  peu  d’aromates  pilés  ; le 
tout  bien  mêlé  ; vous  remplissez  vos  perdreaux  de  ce  beurre, 
vous  les  biidez  et  les  troussez  comme  une  poularde  poêlée, 
vous  placez  ensuite  des  bardes  de  lard  dans  une  casserole  , 
vos  perdreaux  par-dessus;  vous  les  couvi  ez  de  tranches  de 
citron  et  de  bardes  de  lard  , vous  versez  une  poêle  dessus  ; 
(V oy.  Poêle)  vous  les  laites  migepter  pendant  une  bonne 
demi-heure,  vous  les  égouttez.  Au  moment  de  servir,  dé- 
bi  idez-les,  dressez-les  sur  votre  plat , vous  mette  z unebelle 
écrevisse  entre  chaque  perdreau  , plein  trois  cuillères  à 
dégraisser  d’espagnole,  et  trois  d'essence  de  gibier  que  vous 
ferez  réduire  à moitié,  et  que  vous  verserez  sous  vos  per- 
dreaux. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  ni  de  fumé  de  gibier , vous 
ferez  un  roux  léger,  vous  passerez  au  tamis  de  soie  le 
rriouillement  dans  lequel  auront  cuit  vos  pei  dreaux  , vous 
l’arroserez,  vous  y mettrez  un  demi-verre  de  vin  blanc.  Î5i 
votre  sauce  est  bien  longue,  faites -la  réduire  jusqu’à  ce 
qu’elle  soit  assez  liée  pour  saucer  vos  perdreaux,  ayez  soin 
de  la  dégraisser  et  de  la  passer  à l’étamine;  voyez  si  elle  est 
d’un  bon  sel. 

Filets  de  Perdreaux  aux  bigarades . 

Vous  mettrez  huit  perdreaux  à la  broche  trois-quarts 
d’heure  avant  clc  servir  ; quand  ils  seront  cuits  , un  peu 
verts  , c’cst-à-dire  dans  leur  jus  , vous  les  ôtez  de  la  bro- 
che , vous  levez  correctement  les  filets  , vous  dressez  sur 
le  plat  un  croûton  glacé  qui  ait  à-peu-ptès  la  même  forme 
que  vos  filets,  mais  plate;  vous  mettez  dans  une  casserole 
plein  quatre  cuillères  à dégraisser 'd’espagnole  travaillée, 
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un  peu  de  gros  poivre , le  jus  d’une  bigarade  , avec  un  peu 
de  zest  de  l’écorce  ; vous  ferez  jeter  un  bouillon  à votre 
sauce  , et  vous  la  verserez  sur  vos  blets. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce  , vous  ferez  un  roux  léger, 
vous  concasserez  quelques  reins  de  vos  perdreaux,  vous 
les  metti  ez  dans  votre  roux;  mouillez-lesavec  du  bouillon, 
un  demi-verre  de  vin  blanc  , une  feuille  de  laurier  5 vous 
le  ferez  réduire  à moitié,  vous  le  dégraisserez , et  le  passe- 
rez à l’étamine.  Vous  y presserez  voire  bigarade  comme  il 
est  expliqué. 

Sauté  de  Filets  de  Petxlreaux. 

Vous  aurez  six  perdreaux  de  même  grosseur  ; vous  en 
levez  les  blets,  vous  les  parez  ; ôtez-en  la  peau  nerveuse  : 
vous  les  mettez  du  coté  de  la  peau  sur  la  table , vous  glissez 
la  lame  du  couteau  entre  cette  peau  et  la  chair  d’une  ex- 
trémité h l’autre  , toujours  votre  tranchant  enclin  du  côté 
de  la  peau  pourrie  pas  trop  enlever  de  chair  ; posez  ensuite 
vos  filets  dans  votre  sautoir  ou  tourtière,  vous  les  assaison- 
nez de  sel  et  de  gros  poivre  ; vous  faites  tiédir  trois  quarte- 
rons de  beurre  que  vous  versez  dessus  : dix  minutes  avant 
de  servir,  vous  les  nie ttez  sur  un  feu  ardent;  quand  ils  sont 
roidis  d'un  côté,  vous  les  retournez  de  l’autre,  ne  les  lais- 
sez qu'un  instant;  vous  penchez  votre  sautoir,  pour  que 
votre  beurre  se  sépare  de  vos  filets;  dressez— les  en  cou- 
ronnes sur  votre  plat,  un  croûton  glacé  entre  chaque  filet; 
vous  employez  pour  sauce  une  espagnole  travaillée  à l’es- 
sence de  gibier. 

Si  vous  n’av  ez  pas  de  sauce  ni  de  fumé  , vous  ferez  atta- 
cher le  jus  qu’auront  jeté  vos  filets  dans  votre  sautoir; 
quand  le  fond  sera  blond,  vous  ôterez  la  moitié  du  beurre, 
vous  y verserez  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine  , que 
vous  mêlerez  avec;  ajoutez-y  un  verre  de  bouillon  , un  peu 
de  jus,  un  demi-verre  de  vin  blanc;  vous  ferez  jeter  quel- 
ques bouillons  a votre  sauce  , vous  la  passerez  h l’étamine; 
joignez-y  un  peu  de  gros  poivre,  un  jus  de  citron;  voyez 
si  elle  est  d’un  bon  stl  : inettez-la  sous  vos  filets. 
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Sauté  de  Filets  de  Perdreaux  aux  truffes. 

\ ous  préparez  vos  filets  comme  les  précédens.  Quand 
ils  sont  arrangés  dans  le  sautoir,  vous  épluchez  vos  truffes  ; 
vous  les  coupez  en  forme  ronde,  et  épais  d'une  ligue  et  de- 
mie; vous  les  arrangez  sur  vos  filets  avec  un  peu  de  sel, 
un  peu  de  gros  poivre.  Au  moment  du  service,  vous  les 
sautez  sur  un  feu  ardent;  égouttez-les  et  dressez-les  en  cou- 
ronnes, un  croûton  glacé  entre  chaque  filet  ; vous  mettez 
vos  truffes  dans  la  même  sauce  que  la  précédente;  vous  les 
sautez  .dedans , et  vous  les  mettez  dans  le  milieu  de  vos 
filets. 

Perdreaux  à la  Monglas. 

Après  avoir  vidé  et  flambé  vos  perdreaux,  vous  les  trous- 
serez comme  une  poularde  poêlée;  vous  les  mettrez  à la 
broche.  Quand  ils  seront  cuits,  vous  les  laisserez  refroidir; 
“ vous  en  lèverez  les  estomacs  , de  manière  que  le  reste  du 
corps  forme  un  puits  ovale  ; vous  couperez  en  petits  dés 
vos  chairs  que  vous  poserez  dans  une  casserole  ; vous  par- 
tagerez deux  ou  trois  truffes  aussi  en  petits  dés;  vous  au- 
rez une  vingtaine  de  champignons  que  vous  couperez  en 
petits  ; vous  les  mêlerez  avec  vos  truffes  et  votre  viande 
de  perdreaux  ; vous  verserez  plein  six  cuillères  à dégrais- 
ser d’espagnole  , six  de  fumé  de  gibier;  vous  ferez  réduire 
le  tout  à un  tiers  : vous  la  passerez  à l’étamine  au-dessus 
de  votre  petit  ragoût.  Tenez  vos  perdreaux  chauds  dans  une 
casserole.  Au  moment  de  servir,  vous  les  débriderez  : vous 
mettrez  votre  ragoût  dans  vos  perdreaux,  une  espagnole 
travaillée  dessous  ( F.  Sauce  espagnole  ). 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce , vous  concasserez  vos  débris 
de  perdreaux  ; vous  ferez  un  roux  léger,  vous  les  mettrez 
dedans  avec  un  demi-verre  de  vin  blanc , deux  verres  de 
bouillon,  une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  gros  poivre  ; 
vous  la  ferez  réduire  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  assez  liée  pour 
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votre  ragoût.  Voyez  si  elle  est  d’un  bon  sel  ; vous  la  passe- 
rez g l'étamine. 

Salmis  de  Perdreaux. 

Vous  mettrez  quatre  perdreaux  à la  broche  : vous  les 
laisserez  refroidir,  si  vous  avez  le  temps.  Vous  lèverez  les 
membres  le  mieux  possible.  Mettez-les  dans  nue  casserole  ; 
vous  concassez  les  débris  avec  le  couteau  ; vous  mettez  dans 
une  autre  casserole  plein  six  cuillères  à dégraisser  d’espa- 
gnole , vos  débris  de  perdreaux , six  érhalottes,  un  verre 
de  vin  blanc,  une  pincée  de  feuilles  de  persil,  une  feuille 
de  laurier,  une  bonne  pincée  de  gros  poivre  , très-peu  de 
sel  , un  verre  de  bouillon.  Vous  ferez  aller  à grand  feu 
votre  sauce. Quand  elle  sera  réduite  h plùs  de  moitié,  vous 
la  passerez  à l’étamine  au-dessus  de  vos  membres  de  per- 
dreaux ; vous  les  tiendrez  chauds  dans  leur  sauce  sans  les 
faire  bouillir.  Au  moment  du  service , dressez  sur  vos  mem- 
bres de  perdreaux  des  croûtons  que  vous  tremperez  dans  la 
sauce.  * 

Si  vous  n’avez  pas  d’espagnole , vous  ferez  un  roux  léger  ; 
vous  passerez  vos  débris  : mettez  dedans  des  échaloîtes  et 
du  persil.  Vous  y verserez  un  verre  de  vin  blanc  , deux  de 
bouillon,  du  sel,  du  gros  poivre,  une  feuille  de  laurier  : 
vous  ferez  réduire  votre  sauce  à moitié;  vous  la  passerez  à 
l’étamine  au-dessus  de  vos  membres  de  perdreaux.  Au 
moment  de  servir,  vous  y mettrez  le  jus  d’uu  citron  en- 
tier : voyez  si  elle  est  d’uu  bon  sel. 

Salmis  de  table  à l’esprit  de  vin. 

A table,  lorsqu’on  veut  manger  un  salmis,  vous  dépecez 
vos  perdreaux,  vous  les  mettez  sur  un  plat  d’argent  que 
vous  posez  sur  un  réchaud  à l’esprit  de  vin;  vous  ajoutez 
du  sel  , du  gros  poivre,  un  verre  de  vin  blanc,  le  jus  de 
deux  citi  ons , avec  un  peu  de  zest  de  l’écorce , un  peu  d’é— 
cbalotles  hachées  qu’on  fait  venir  de  la  cuisine,  un  peu  d’ail 
pdé,  si  on  l’aime;  un  peu  de  croule  de  pain  râpée,  que  vous 
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semez  sur  votre  salmis 5 vous  le  laissez  migeoter  dix  mi- 
nuits, et  vous  en  servez  ; il  faut  que  le  sel  et  le  gros  poivre 
y dominent. 

Mctnselle  de  Perdreaux . 

Vous  mettez  à la  broclie  quatre  perdreaux  , et  vous  les 
dépecez  comme  pour  le  salmis  de  perdreaux.  Vous  placez 
vos  débris  dans  un  mortier,  avec  six  éehalotles , une  pin- 
cée de  persil,  du  gros  poivre  , une  feuille  de  laurier;  vous 
pilez  le  tout  ensemble  : vous  versez  dans  une  casserole  plein 
quatre  cuillères  h dégraisser  d’espagnole,  un  demi-verre  de 
vin  blanc,  vos  débris  pilés,  un  peu  de  muscade  râpée,  un 
demi-verre  de  bouillon  : vous  feicz  réduire  le  tout  à moi- 
tié , vous  passerez  votre  sauce  en  la  foulant  dans  l’étamine; 
vous  la  mettrez  sur  vos  membres  de  perdreaux , que  vous 
tiendrez  chauds  sans  les  faire  bouil  ir. 

Si  vous  n’avez  point  de  sauce,  vous  ferez  un  roux,  vous 
y ajouterez  vos  débris  pilés,  un  verre  de  vin  Blanc , deux 
verres  de  bouillon  , un  clou  de  girofle;  vous  ferez  réduire 
votre  sauce,  vous  la  dégraisserez  et  la  passerez  à l’étamiue  : 
voyez  si  elle  est  d’un  bon  sel. 

Hachis  de  Perdreaux. 

Vous  mettrez  huit  perdreaux  a la  broche.  Quand  ils 
sont  cuits,  vous  les  laissez  refroidir  ; vous  levez  les  filets , 
vous  les  hachez  : mettez  le»  dans  une  casserole.  Vous  fa;tes 
un  roux  léger,  vous  y mettez  les  foies  et  les  poumons  de 
vos  perdreaux  , une  feuille  de  laurier,  un  clou  de  girofle  , 
t rois  échalottes,  un  peu  de  sauge;  vous  fûtes  revenir  le 
tout  avec  votre  roux;  vous  v versez  deux  grands  verres  de 
bouillon;  vous  laissez  réduire  votre  sauce  à moitié;  passez- 
ia  à l’étamine  sans  la  fouler  : vous  en  mettrez  dans  votre 
’iachis  jusqu’à  ce  qu’il  soit  épais  et  lié  ; vous  le  tiendrez 
chaud  sans  le  faire  bouillir.  Au  moment  cle  servir,  arran- 
gez des  croûtons  a l’entour  de  votre  plat,  et  mettez  y votre 
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hachis.  Vous  ajouterez  autour  des  œufs  à cinq  minutes,  ou 
des  œufs  pochés  : entre  chaque  oeuf  vous  placez  un  croù- 
lou  rond  frit  dans  l’huile  (Z7 oyez  OEufs pochés). 

Perdreaux  à la  Saint- Laurent. 

Videz  vos  perdreaux  et  flambez-les;  coupez  les  pâtes, 
et  troussez  les  cuisses  en  dedans  sans  f’aiie  un  grand  trou 
près  le  croupion  ; vous  écartez  voue  perdreau  et  le  battez 
sur  l’estomac,  de  manière  que  votre  perdreau  ait  une  plus 
grande  surface  ; vous  le  poudrez  de  sel , de  gros  poivre  : 
vous  mettez  le  côté  de  l’estomac  dans  une  casserole  où  il  y 
a de  l’huile,  vous  le  faites  revenir  sur  le  feu,  vous  le  re- 
tournez de  l’autre  côté  pour  qu’il  revienne  de  même.  Une 
demi-heure  avant  de  sen  ir , vous  le  mettez  sur  le  gril  a un 
feu  un  peu  chaud.  Vous  prenez  plein  deux  cuillères  à dé- 
graisser d’espagnole,  le  jus  d’un  citron  et  demi;  vous  zes- 
tez  un  peu  d’écorce  que  vous  mettez  dans  votre  sauce  , un 
peu  de  sel,  de  gros  poivre  : vous  ne  faites  jeter  qu’un 
bouillou  à votre  sauce;  mettez  ensuite  votre  perdreau  sur 
le  plat  et  votre  sauce  par-dessus. 

Si  vous  n’avez  ni  sauce,  ni  citron,  vous  chapelerez  très- 
fin  un  peu  de  croûte  brune  de  pain  ; vous  hacherez  sept  ou 
huit  érhalottes,  un  peu  de  poivre  , du  sel , un  demi-verre 
d’eau,  plein  six  cuillères  à bouche  de  vinaigre,  plein  quatre 
autres  d’huile;  vous  ferez  jeter  deux  ou  trois  bouillons  à 
votre  sauce , et  vous  la  verserez  sur  vos  perdreaux. 

Perdreau  à la  Tartare. 


Vous  viderez,  flamberez,  trousserez  et  fendrez  votre 
perdreau  comme  les  précédées;  vous  ferez  tiédir  du  beurre 
dans  une  casserole  , vous  y tremperez  votre  perdreau  de 
manière  qu’il  ait  du  beurre  partout  ; vous  le  poudrerez 
de  sel , de  gros  poivre  : vous  le  mettrez  dans  de  la  mie  de 
pana,  pour  qu’il  soit  bien  pané  partout.  Une  bonne  demi- 
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heure  avant  de  servir,  vous  poserez  votre  perdreau  sur  le 
gril  à un  feu  doux  ; et  lorsque  vous  servirez , mettez  sur 
votre  plat  une  rémoulade  ou  sauc  e à la  tartare,  et  votre 
perdreau  par-dessus.  Si  on  veut,  on  peut  servir  dessous 
un  jus  clair,  ou  une  sauce  piquante. 

Perdreau  sauté. 

Vous  préparez  votre  perdreau  comme  celui  à la  tartare; 
vous  mettez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole; 
vous  y posez  votre  perdreau  du  côté  de  l’estomac  , vingt 
minutes  avant  de  servir;  vous  faites  aller  à feu  ardent  : 
vous  y jetez  du  sel , du  poivre  ; vous  le  retournez  quand 
vous  sentez  qu’il  est  ferme  sous  votre  doigt;  vous  le  retirez 
du  feu  et  le  mettez  sur  le  plat  avec  une  sauce  espagnole  ré- 
duite, dans  laquelle  vous  pressez  une  moitié  de  citron. 

Si  vous  n’avez  ni  sauce,  ni  citron,  vous  ôtez  les  trois- 
quarts  de  beurre  de  votre  casserole,  vous  y ajoutez  un  peu 
de  farine,  un  demi-verre  de  vin  blanc,  autant  de  bouillon , 
du  -sel , du  poivre  ; vous  ferez  jeter  quelques  bouillons  à 
votre  sauce,  et  vous  la  mettrez  sous  votre  perdreau. 

Perdreau  en  papillottes. 

i 

Lorsque  votre  perdreau  est  vidé  et  flambé , vous  le  cou- 
pez en  deux,  du  cou  au  croupion,  et  vous  séparez  les 
morceaux  : vous  mettez  du  beurre  dans  une  casserole; 
laissez  vos  morceaux  de  perdreau  revenir  pendant  sept  ou 
huit  minutes  , qu’ils  soient  presque  cuits  ; vous  les  laissez 
refroidir  sur  un  plat  : ajoutez  des  fines  herbes  à papillot- 
tes par-dessus  ( P oy.  Fines  Herbes  à papillottes).  Quand 
votre  perdreau  sera  froid , vous  couperez  un  carré  de  papier 
assez  grand  pour  qu’il  puisse  contenir  la  moitié  de  votre 
perdreau  ; vous  étendrez  de  l’huile  sur  votre  papier , vous 
y mettrez  une  barde  de  lard  bien  mince,  votre  autre  moi- 
tié par-dessus  avec  de  vos  fines  herbes,  et  une  barde  bien 
mince  pour  la  couvrir;  vous  pliez  votre  papier  par-dessus, 
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plissez  le  en  forme  de  papillotte.  Une  demi-heure  avant 
de  servir,  vous  mettez  vos  papillottes  sur  le  gril  à un  feu 
très-doux  : vous  les  dressez  eu  couronnes  sur  votre  plat 
avec  un  jus  clair  dessous. 

Purée  de  Perdreaux. 


Vous  ferez  cuire  huit  ou  dix  perdreaux  à la  broche  , 
selon  la  quant  té  de  purée  dont  vous  aurez  besoin  , vous 
les  laisserez  relioidir.  Quand  ils  sont  cuits  , vous  enlevez 
les  chairs  de  l’estomac  ; pilez -les  dans  un  mortier  : après  ce 
procédé  , vous  aurez  une  sauce  veloutée  tiavaillée  au  fumé 
de  gibier  5 vous  en  metln  z plein  six  ou  huit  cuillères  à dé- 
graisser dans  votre  mortier  pour  rendre  votre  purée  liquide; 
vous  la  passerez  ensuite  là  l’étamine  sans  la  mettre  sur  le 
feu  ; vous  la  foulerez  bien  avec  une  cuillère  de  bois  : quand 
votre  purée  sera  bien  passée,  vous  la  tiendrez  chaude  sans 
la  faire  bouillir;  vous  y ajouterez  du  sel,  du  poivre,  gros 
comme  un  œuf  de  beurre , et  vous  l’emploierez  comme 
vous  voudrez,  soit  dans  le  potage  , dans  des  croûtons  eu 
pain  , etc. 

Pain  de  Perdreaux. 


Vous  ferez  une  purée  comme  la  précédente  : vous  ajou- 
terez dans  le  mortier  dix  à douze  jaunes  d’œufs  crus  ; vous 
passez  votre  purée  à l’étamine  : quand  elle  sera  passée  , 
vous  aurez  un  moule  qui  sera  vide  dans  le  milieu.  Si  vous 
voulez  y mettre  un  petit  ragoût,  vous  le  beurrerez^  et  vous 
mettrez  votre  purée  dedans  ; vous  poserez  votre  moule  dans 
un  ban -marie;  vous  le  laisserez  migeoter  pendant  trois 
quarts-d’heure.  Au  moment  de  servir  , vous  renverserez 
votre  pain  sur  votre  plat;  vous  le  mouillerez  avec  une  sauce 
blonde  de  fumé  de  gibier  bien  corsé. 


DE  LA  CAILLE. 

La  caille  est  un  excellent  oiseau  ; elle  est  plus  grosse  et 
plus  charnue  que  la  grive  : les  plus  grasses  sont  celles  que 
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l’on  prend  sur  la  fin  de  l’été  et  dans  l’automne.  Elle  quitte 
notre  pays  dès  que  le  i'roid  vient.  Un  eu  tient  en  cage  pour 
les  engraisser,  mais  leur  qualité  est  moins  bonne,  excepté 
pour  le  rôti  : plus  la  caille  est  fraîche,  meilleure  elle  est. 

I 

Cailles  au  fumé  de  gibier .. 

Vous  ôtez  les  os  de  l’estomac  de  votre  caille  par  l’inté- 
rieur , sans  endommager  l’extérieur.  Après  Bavoir  vidée 
parla  poche  , vous  la  flambez  légèrement  : vous  levez  les 
filets  d’autres  cailles  que  yous  assaisonnez  d’un  peu  de  sel, 
de  gros  poivre,  un  peu  de  persil  haché  bien  fin  , un  quar- 
teron de  beurre,  le  jus  d’un  citron  : vous  en  mettez  deux 
par  chaque  caille  : il  en  faut  huit  pour  une  entrée  ; vous 
les  troussez  et  les  potelez  le  mieux  possible  ; vous  les  bri- 
de z , afin  qu’elles  conservent  leur  forme  en  cuisant;  vous 
mettrez  dans  une  casserole  un  bon  morceau  de  beurre,  le 
jus  d’un  citron  , une  feuille  de  laurier;  vous  les  ferez  roidir 
un  instant  dans  votre  beurre;  vous  placerez  des  bardes  de 
lard  dans  une  casserole,  vos  cailles  par-dessus;  vous  les 
couvrez  encore  de  bardes,  vous  mettez  par- dessus  vos 
cailles  une  poêle  mouillée  avec  du  vin  blanc  ; vous  le  tenez 
au  lé u une  bonne  demi-lieuie.  Avant  de  servir,  et  au  mo- 
ment de  le  faire,  vous  les  égouttez  , les  débridez  et  les 
dressez  sur  votre  plat  ; vous  mettrez  une  sauce  espagnole 
travaillée  avec  du  fumé  de  gibier  [Voyez,  Poêle , Espagnole 
cl  Fumé  de  gibier). 

Si  vous  n’avez  point  de  sauce,  faites  un  roux  léger, 
vous  passerez  au  tamis  de  soie  le  mouillement  dans  lequel 
auront  cuit  vos  cailles,  vous  en  arroserez  votre  roux;  ajou- 
tez-y  plein  une  cuillère  à dégraisser  de  jus  : vous  ferez  ré- 
duire votre  sauce  à moitié , vous  la  dégraissez  et  la  passez 
à l’étamine,  puis  vous  la  vi'rsez  sur  vos  cailles.  Si  votre 
sauce  avait  trop  de  sel , vous  y joindriez  le  jus  de  la  moitié 
d’un  citron,  et  gros  comme  une  noix  de  beurre  frais  que 
vous  feriez  fondre  en  le  tournant  dans  vot:e  sauce  sans  la 
mettie  sur  le  feu  : si  les  fileis  sont  trop  dilliciles  à avoir 
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pour  pouvoir  en  mettre  en  assez  grande  quantité  dans  l’in- 
térieur de  vos  cailles,  vous  en  hacherez  les  foies  que  vous 
joindrez  avec  un  peu  de  farce. 

Cailles  à F Espagnole. 

Vous  aurez  huit  cailles  bien  fraîches  que  vous  vitlei  par 
la  poche,  pour  éviter  une  grande  in  cis  ou  près  le  croupion; 
vous  maniez  un  morceau  de  beurre  dans  lequel  vous  met- 
tez un  jus  de  citron  , du  sel,  du  gros  poivre;  vous  en  met- 
tez dans  le  corps  de  vos  cailles  autant  qu’il  en  peut  tenir; 
vous  assujettissez  es  cuisses  avec  une  aiguille  et  du  gros 
fil,  vous  laissez  les  pâtés  libres;  vous  leur  donnez  une 
forme  agréable  en  les  bridant;  vous  arrangerez  des  bardes 
de  lard  dans  une  casserole,  vos  cailles  par-dessus  : ebu- 
vrez-les  aussi  de  bardes,  et  mettez  une  poêle  mouillée  avec 
moitié  vin  blanc,  moitié  bouillon  : une  bonne  demi-heure 
avant  de  servir,  vous  les  mettez  au  leu  : en  les  retirant 
vous  les  égouttez  et  vous  les  débridez  : ayez  des  croûtons 
de  la  grandeur  de  vos  cailles,  et  vous  les  posez  dessus  \ 
vous  faites  une  sauce  espagnole  un  peu  claire,  sous  laquelle 
vous  jetez  gros  comme  la  moitié  d’une  noix  de  glace*. 

Cailles  au  chasseur. 

Videz  et  flambez  vos  cailles;  mettez  un  morceau  de 
beurre  dans  une  casserole,  vos  cailles  dedans,  une  feuille 
de  laurier,  du  sel,  du  poivre,  un  peu  de  fines  herbes,  si 
vous  en  avez  ; placez  vos  cailles  sur  un  leu  ardent;  vous  les 
sautez  a chaque  instant  ; lorsqu’elles  vous  résistent  sous  le 
doigt,  vous  prenez  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine 
que  vous  mêlez  avec  vos  cailles,  un  demi- verre  de  vin 
blanc,  un  peu  de  bouillon  : quand  votre  sauce  sera  liée, 
retirez  vos  cailles  du  feu  ; il  ne  faut  pas  qu’elles  bouillent, 
vous  les  dressez  ensuite  sur  le  plat  : voyez  si  elles  sont  de 
bon  sel. 

Cailles  aux  truffes. 

Videz  vos  cailles  par  la  poche  ; vous  les  flambez  légères 
ment;  épluchez  vos  truffes,  coupez-les  en  gros  dés,  ra- 
id 
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pez  un  peu  de  lard  que  vous  mettez  dans  une  casserole 
avec  autant  de  beurre,  du  sel,  du  poivre,  des  quatre 
_épices,  un  peu  de  persil  ; vous  hachez  une  truffe  que  vous 
mêlez  avec  le  reste  ; vous  passez  le  tout  sur  le  feu  pendant 
sept  ou  huit  minutes 5 laissez-le  refroidir;  vous  le  mettez 
dans  le  corps  de  \os  cailles  : quand  elles  seront  bien  rem- 
plies, vous  les  trousserez  elles  briderez;  \ous  liur  don- 
nerez une  forme  agréable  ; vous  arrangerez  dis  bardes  de 
lard  dans  une  casseiole  et  vos  cailles  dessus;  vous  les  cou- 
vrirez de  bai  des  de  lard;  vous  couperez  de  petits  mor- 
ceaux de  veau  en  dés,  une  carotte  , sept  ou  huit  petits  oi- 
gnons, un  clou  de  giiofle,  la  moitié  d’une  feuille  de  lau- 
rier; ajoulez-y  vos  épluchures  de  truffes,  un  bon  morceau 
de  beurre  ; vous  mettrez  le  tout  dans  une  casserole  ; passez 
votre  assaisonnement  pendant  un  bon  quart  d’heure  à un 
feu  modéré  : lorsque  votre  assaisonnement  sera  bien  re- 
venu, vous  y mettrez  un  verre  de  vin  blanc,  autant  de 
bouillon;  vous  ferez  jeter  deux  ou  trois  bouillons,  et  lors- 
que vous  mettrez  vos  cailles  au  feu , vous  verserez  cet  as- 
saisonnement dessus  ; une  bonne  demi-heure  suffit  pour 
les  cuire  : au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez,  les  dé- 
bridez et  les  dressez  sur  le  plat  : dans  le  milieu,  vous  met- 
tez un  sauté  de  truffes  que  vous  arrangez  dans  une  espa- 
gnole réduite.  ( Vvyez  Sauce  espagnole  réduite.) 

Cailles  au  gratin. 

Vous  désossez  dix  cailles  bien  fraîches;  vous  mettrez 
les  foies  à part , et  vous  h s pilerez  avec  le  dos  du  couteau; 
vous  aurez  une  farce  cuite.  ( f 'oyez  Farce  cuite.  )dans  la- 
quelle vous  mettrez  vos  fées  pilés  avec  un  peu  de  gros 
poivre,  très-peu  de  sel,  un  peu  d’aromates  pilés;  vous 
mêlerez  le  tout  ensemble;  \ ous  remplirez  vos  cailles  de 
, cette  farce;  vous  leur  donnerez  leur  forme  première,  vous 
les  assujettirez  avec  une  aiguille  et  du  fil;  vous  verserez 
dans  le  reste  de  votre  bu  ce  plein  une  cuillère  à dégraisser 
de  velouté  que  ■vous  mêlerez  bien  avec;  vous  l’étendrez 
sur  votre  plat  : posez  la  un  instant  sur  le  feu , ensuite  vous 
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arrangerez  vos  dix  cailles;  vous  les  couvrirez  de  bardes  de 
lard.  Une  bonne  demi-heure  avant  de  servir,  vous  les 
mettrez  sur  une  chevrette  avec  un  leu  ardent  dessous  ; 
vous  les  couvrirez  d’un  four  de  campagne  bien  chaud  : au 
moment  de  servir,  vous  en  ôterez  la  graisse,  et  vous  les 
saucez  avec  une  italienne.  ( V oyez  Sauce  italienne.)  Si 
vous  avez  un  grand  four  chaud  , elles  cuirontencore  mieux. 
l’on  peut  aussi  les  mettre  au  gratin  sans  les  désosser. 

Sauté  de  filets  de  Cailles. 

Vous  prenez  les  filets  de  douze  cailles  que  v'jus  parez  et 
arrangez  dans  un  sautoir;  vous  laites  tiédir  Çtn  morceau  de 
beurre  que  vous  versez  sur  vos  filets  : au  fnoment  de  senir 
vous  les  mettez  sur  Un  feu  ardent;  quatre  ou  cinq  minu- 
tes suffisent  pour  les  cuire  : égoutte'z-les , cl  dressez-les  en 
couronnes  sur  votre  plat  avec  Uu  croûton  glacé  entre  cha- 
que filet  : vous  en  faites  le  loue  du  plat , puis  vous  eu  gar- 
nissez l’intérieur  : si  vous  les  servez  pour  hors-d’œuvre  , 
six  cailles  suffisent ‘.  vous  les  saucez  avec  une  espagnole 
claire,  dans  laquelle  vous  mettez  gros  comme  la  moitié 
d’une  noix  de  glace*  ( Voyez  Sauce  espagnole.) 

DE  LA  BÉCASSE. 

La  bécasse  est  un  gibier  volatil  très-estitné  : la  fin  de 
l’hiver  est  le  temps  où  elles  sont  le  plus  grasses , et  les  meil- 
leures se  prennent  dans  les  temps  de  brouillards.  Il  y en  a 
de  plusieurs  espèces  ; la  bécasse,  la  bécassine  , la  moyenne 
bécassine  et  le  bécasseau  : il  làut  cuire  ce  gibier  un  peu 
vert,  c’est-k-dire  qu’il  soit  rouge. 

Salmis  de  Bécasse. 

Vous  mettez  trois  bécasses  k la  broche  : quand  elles  sont 
froides,  vous  levez  les  membres  le  plus  correctement  pos- 
sible : vous  les  parez  et  les  mettez  dans  une  casserole  : con- 
cassez vos  débris  dans  un  mortier,  et  jetez-y  une  pincée 
de  persil  en  feuilles,  six  échalottes,  un  peu  de  laurier,  une 
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gousse  d’ail , si  vous  l’aimez,  du  gros  poivre  : vous  donnez 
quelques  coups  de  pilon  sur  t es  débris , vous  mettez  un 
morceau  de  Leurre  dans  une  casserole,  et  la  posez  sur  le 
fen  : vous  y mettez  vos  débris  pilés  ; fàites-les  revenir  pen- 
dant dix  minutes  ; versez-y  un  verre  de  vin  blanc,  six 
cuillerées  h dégraisser  d’espagnole,  trois  cuillerées  de  con- 
sommé ; vous  ferez  réduire  le  tout  à presque  moitié  : ayez 
so'u  que  votre  sauce  soit  bien  pilée  ; vous  la  passerez  à l’é- 
tamino  en  la  foulant , puis  vous  la  mettrez  sur  vos  mem-  « 
bres  de  itérasses  que  vous  tiendrez  chauds  sans  les  faire 
bouillir  : an  moment  de  servir , vous  dressez  vos  membres  , 
et  vous  arrangez  des  croûtes  entre,  dessous  ou  dessus  , à 
votre  volonté. 

Si  vous  n’avez  po'jrft  de  sauce,  vous  ferez  un  roux  léger, 
et  vous  y mettrez  vos  débris  pilés  , que  vous  passerez  de- 
dans; vous  y versez  un  vC.rre  de  vin  blanc,  deux  verres  de 
bouillon,  un  clou  de  girofle,  du  sel;  vous  ferez  réduire 
votre  sauce  a moitié  , et  vous  la  passerez  comme  il  est  dit 
ci-dessus. 

Salmis  de  table  à F esprit-de-vin. 

Lorsque  vos  bécasses  sont  sur  la  table  , vous  les  dépecez 
et  les  laissez  sur  le  plat  que  vous  mettez  sur  un  réchaud  à 
l’esprit  de-vin  ; ajoutez  du  sel , du  poivre,  plein  une  cuil- 
lère à bouche  cl’échalottes  hachées,  les  trois-quaits  d’un 
verre  de  vin  blanc,  le  jus  de  trois  citrons,  du  beurre  gros 
comme  la  moitié  d’un  œuf;  vous  saupoudrez  votre  salmis 
de  chapelure  de  pain;  vous  le  laissez migeoter  dix  minutes 
en  le  retournant  de  temps  en  temps  : voyez  si  votre  sauce  est 
de  bon  sel,  et  distribuez  vos  morceaux. 

Salmis  de  chasseur. 

Vous  mettez  vos  bécasses  à la  broche;  vous  les  dépecez, 
vous  placez  les  membres  dans  une  casserole  ; hachez  le  foie 
et  l’intérieur  de  la  bécassi  que  vous  mettez  avec  vos  mem- 
bres , de  la  ciboule  ou  de  féchalotie  hachée  ,deux  verres 
de  vin  blanc,  du  sel,  du  poivre  fin,  quelques  croûtes  de 
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pain  ; vous  laites  je Ler  deux  ou  trois  bouillons  à votre  sal- 
mis, et  vous  le  servez. 

Bécassines  à la  minute. 

Troussez  vos  bécassines,  flambez-les;  vous  les  épluchez, 
ensuite  vous  mettez  vos  bécassines  dans  une  casserole  sur 
un  feu  ardent,  avec  un  bon  morceau  de  beurre,  des  écha- 
loltes  hachées,  un  peu  de  muscade  râpée,  du  sel,  du  gros 
poivre  : quand  vous  les  avez  sautées  sept  ou  huit  minutes, 
vous  y mettez  le  jus  de  deux  citrons,  un  demi-verre  de 
vin  blanc,  un  peu  de  chapelure  de  pain;  vous  les  laissez 
sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  votre  sauce  ait  jeté  un  bouillon  : 
après  cela  vous  les  relirez  de  dessus  le  feu  et  vous  les  servez^ 

Sauté  de  filets  de  Bécasse. 

Vous  levez  les  fdets  de  six  bécasses  , vous  les  parez  et. 
vous  les  mettez  dans  votre  sautoir  ou  tourtière  , vous  faites 
t:édir  un  bon  morceau  de  beurre,  et  vous  le  versez  dessus; 
vous  y ajoutez  du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de  romarin 
en  poudre  ; au  moment  de  servir,  vous  mettez  vos  filets 
sur  un  feu  ardent;  lorsqu’ils  ont  cuit  d’un  côté  , vous  les 
retournez;  ne  les  laissez  qu’un  instant  au  feu  : il  ne  faut 
pas  qu’ils  soient  trop  cuits;  vous  les  égouttez  et  vous  les 
dressez  en  couronnes,  un  croûton  entre;  faites  suer  les 
débris  de  vos  bécasses  avec  un  demi-verre  de  vin  blanc, 
une  feuille  de  laurier , un  clou  de  girofle , et  laissez  tomber 
votre  suage  à glace;  lorsqu’il  est  réduit,  vous  y mettez  un 
demi-verre  de  vin  blanc,  un  verre  de  bouillon,  plein  six 
cuillères  à dégraisser  d’espagnole  ; vous  faites  réduire  le  tout 
à moitié.  Passez  votre  sauce  à l’étamine,  et  versez-la  sous 
vos  filets. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  mettrez  avec  votre 
suage  un  verre  de  vin  blanc  , trois  verres  de  bouillon  ; vous 
laisserez  migeoter  votre  suage,  et  vousfereîi  un  roux  léger, 
que  vous  mouillerez  avec  votre  suage;  ajoutez-y  du  sel , du 
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gros  poivre;  vous  ferez  réduire  votre  sauce,  vous  la  dé- 
graisserez, et  la  passerez  à l’étamine;  lorsque  vous  la  ser- 
virez, vous  y mettrez  le  jus  d’un  citron.  Voyez  si  elle  est 
d’un  bon  sel. 

Filets  de  Bécasses  en  canapé. 

Vous  levez  les  filets  de  quatre  bécasses  ; vous  les  parez; 
arrangez-lcs  dans  votre  sautoir  ; vous  les  assaisonnez  de  sel 
etde  gros  poivre,  vous  faites  tiédir  un  morceau  de  beurre, 
vous  le  versez  sur  vos  filets  , vo.us  prenez  l’intérieur  de  vos 
bécasses,  excepté  le  gésier;  vous  mettez  gros  comme  un 
oeuf  de  lard  cuit , un  peu  de  persil  et  d’échalottes  bien  ha- 
chés, un  peu  d’aromates  pilés,  du  sel  , du  gros  poivre; 
vous  hacherez  le  tout  ensemble  av<  q votre  couteau.  Quand 
votre  farce  sera  finie,  vous  fei’ez  des  croûtons  un  peu  plus 
grands  et  de  la  forme  de  vos  filets;  ils  seront  épais  d’un 
demi  pouce  : avant  de  les  passer  ou  les  faire  jaunir  dans 
Je  beurre , vous  ferez  une  incision  à une  ligne  du  bord,  en 
dedans,  tout  a l’entour  ; quand  votre  croûton  sera  passé  , 
vous  le  creuserez  de  manière  qu'il  puisse  contenir  de  la 
f ifce  ; alors  dans  chaque  croûton  vous  en  metti  ez  à comble , 
afin  que  vous  puissiez  y placer  votre  filet;  tous  vos  croû- 
tons remplis , un  bon  quart-d’heure  avant  de  servir  , vous 
les  mettrez  dans  le  four , ou  sur  un  gril  à un  feu  doux  , et 
un  four  de  campagne  assez  chaud  pour  pouvoir  cuire  vos 
canapés;  alors  vous  sauterez  vos  filets , vous  dresserez  à 
plat  vos  croûtons  et  vous  poserez  un  filet  sur  chaque  croû- 
ton : vous  y mettrez  la  même  sauce  quçla  précédente;  vous 
y ajouterez  gros  une  noix  de  glace.  Au  défaut  de  la  pre- 
mière, servez-vous  de  celle  qui  suit. 

Sauté  dç  filets  de  Bécasses  à la  provençale. 

Préparez  vos  filets  comme  les  précédons;  vous  les  assair 
sonnez  de  sel , de  poivre  , des  quatre  épices  ; vous  les  cou- 
vrez d’huile  : vous  y mettez  une  gousse  d’ail  pii”;  versez 
de  l’hui\e  dans  une  casserole  avec  vos  débris  de  bécasse; 
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vous  les  faites  revenir  dedans  avec  une  pincée  de  persil  en 
feuilles , une  gousse  d’ail , deux  clous  de  girofle , six  écha-* 
lottes , une  feuille  de  laurier  ; quand  vos  déhris  seront  bien 
revenus,  vous  y mettrez  plein  une  cuillère  à bouche  de 
farine;  vous  les  mouillerez  avec  un  verre  de  viu  blanc, 
trois  verres  de  bouillon  : vous  ferez  réduire  votre  sauce  à 
moitié;  dégraissez-la  et  passez-la  à l'étamine  : au  moment 
de  servir  , vous  sauterez  vos  filets  , et  vous  les  dresserez  eu 
couronnes,  mi  croûton  glacé  entre  chaque  ; vous  mettrez  le 
lus  d’un  citron  dans  votre  sauce  , avec  un  peu  de  zeste  j vous 
la  verserez  sur  vos  filets.  y 

Croûtons  de  purée  de  Bécasses. 

Vous  mettrez  trois  ou  quatre  bécasses  à la  broche;  quand 
elles  seront  cuites,  vous  les  laisserez  refroidir;  vous  enlè- 
verez les  chairs  et  Pintéiieur  de  vos  bécasses:  vous  les  met- 
trez dans  le  mortier  avec  du  lard  gras , cuit , de  la  grosseur 
d’un  œuf  et  demi  , un  peu  d’aromates  pilés;  puis  vos  dé- 
bris dans  une  autre  casserole  avec  un  verre  de  vin  blanc  , 
un  peu  de  persil  en  feuilles,  une  feuille  de  laurier,  un  clou 
de  girofle,  deux  verres  de  bouillon,  plein  six  cuillères  à 
bouche  de  velouté;  vous  ferez  réduire  cette  sauce  à moitié: 
vous  la  passerez  à l’étamine  en  la  foulant  un  peu  : lors- 
qu’elle sera  froide,  vous  pilerez  les  chairs  de  vos  bécasses, 
et  vous  y verserez  cette  sauce.  Si  votre  purée  passait  diffi- 
cilement, vous  la  mouilleriez  avec  un  peu  de  consommé; 
vous  la  mettrez  ensuite  dans  une  casserole  : ayez  attention 
de  la  tenir  chaude  sans  bouillir,  ou  au  bain-marie  : vous 
ferez  des  croûtons  ovales- pointus  , épais  cl’un  bon  pouce 
et  demi;  avant  de  leur  donner  couleur  dans  le  beurre, 
vous  ferez  une  incision  à une  ligne  du  bord  en  dedans,  et 
tout  à l’entour  ; vous  mettrez  vos  croûtons  dans  le  beurre  ; 
quand  ils  auront  couleur,  vous  les  égoutterez  et  les  vide- 
rez, c’est-à-dire  vous  ûterez  la  mie  de  l’intérieur  de  votre 
croûton  : au  moment  de  servir,  vous  mettrez  votre  purée 
dedans. 


2 -U)  GIBLER. 

DE  LA  SARCELLE. 

La  sarcelle  est  pins  petite  que  le  canard,  et  lui  ressem-. 
Lie;  sa  chair  est  plus  délicate.  11  ne  faut  pas  la  confondre 
avec  le  rouge-gorge,  oiseau  de  rivière  qui  a la  plume  de 
la  gorge  rouge  ; il  est  plus  gros. 

Sarcelles  en  entrée  de  broche . 

Vous  plumez  et  videz  vos  sarcelles  ; vous  les  flambe»  lé- 
gèrement; nettoyez-les  avec  attention  pour  qu’il  n’y  reste 
pas  de  duvet  ni  de  tuyau  , vous  les  troussez  et  les  fixez  avec 
une  aiguille  à brider  et  de  la  ficelle;  vous  hachez  un  peu 
d’écorce  de  citron  , que  vous  mêlez  avec  un  morceau  de 
beurre  , du  sel , du  gros  poivre,  et  le  jus  d’uu  citron;  vous 
mettez  ce  beurre  assaisonné  dans  le  corps  de  vos  sarcelles  , 
vous  leur  donnez  une  forme  agréable  , vous  les  mettez  à la 
broche  ; couvrez-les  de  tranches  de  citron;  vous  les  enve- 
loppez de  bardes  de  lard  et  de  papier  beurré,  que  vous 
saupoudrez  de  sel  ; vous  ficelez  bien  votre  papier,  pour 
qu’il  puisse  contenir  votre  assaisonnement,  lorsqu’elles  se- 
ront en  broche  : trois-quarts  d’heure  avant  de  servir, 
a'ûus  les  mettrez  au  feu;  au  moment  de  servir,  débridez— 
les,  égoultez-lcs , c’est-à-dire  faites  sortir  le  beurre  qu’elles 
ont  dans  le  corps,  cl  ôtez  les  tranches  de  citron  qui  sont 
dessus  : vous  les  dresserez  sur  votre  plat,  vous  verse  ri  z 
plein  trois  cuillères  à dégraisser  d’espagnole  travaillée, 
une  cuillerée  de  consommé,  gros  comme  une  noix  déglacé, 
le  zeste  d’un  quart  de  citron , un  peu  de  gros  poivre;  vous 
ferez  jeter  un  bouillon  à votre  sauce,  et  vous  la  mettrez 
sous  vos  sarcelles.  ( frayez  Espagnole  travaillée.) 

Sauté  de  filets  d la  Viard. 

Prenez  les  filets  de  cinq  sarcelles,  vous  en  ôtez  les  nçifs 
qui  se  trouvent  sur  le  côté  de  la  peau  ; vous  les  coupez  en 
aiguillettes,  c’est-à-dire  vous  coupez  le  filet  en  quatre  ou 
cinq  dans  son  long,  tontes  de  la  même  grosseur;  vous  les 
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. placez  dans  un  sautoir;  vous  les  assaisonnez  de  sel , de  gros 
poivre,  une  petite  pincée  d’aromates  pilés  : faites  tiédir  en- 
suite un  morceau  de  beurre  , et  versez-le  dessus  : vous  fe- 
rez suer  de  vos  débris  avec  un  verre  de  vin  blanc  : quand 
ils  seront  tombés  à glace,  vous  y mettrez  plein  une  cuillère 
:i  pot  de  consommé;  vous  ferez  mîgeoter  pendant  une 
heure,  et  vous  passerez  votre  suage  au  tamisde  soie  ; vous 
mcttrezdansunecasserole plein quatrecuillères  à dégraisser 
d’espagnole  ; vous  y joindrez  votre  suage  , et  vous  la  lais- 
serez réduire  à moitié  ; vous  la  passerez  à l’étamine,  vous  y 
ajouterez  un  peu  de  zeste  de  bigarade  et  le  jus  de  la  biga- 
rade , et  gros  comme  une  noix  de  glace  ; vous  ferez  bien 
chauffer  votre  sauce  sans  la  faire  bouillir  : au  moment  du 
service  , mettez  votre  sautoir  sur  un  fourneau  ardent  : 
quand  vos  filets  sont  roidis  de  tous  côtés,  et  que  vous  les 
jugez  cuits  , vous  pendiez votresaatoir , et  mettez  vos  Glets 
sur  la  hauteur,  pour  que  vous  ne  preniez  pas  de  beurre 
avec  la  cuillère  ; vous  les  mettez  sur  le  plat  en  forme  de 
buisson,  et  vous  les  arrosez  de  votre  sauce. 

Si  vous  n’avez  ni  sauce  ni  le  temps  d’en  fiire , vous  laissez 
réduire  à glace  le  jusde  vos  filets;  vous  ôtez  les  trois-quarts 
du  beurre  de  votre  sautoir,  versez  plein  une  cudlère  à 
bouche  de  farine  que  vous  mêlez  avec  votre  beurre  ; vous 
mettez  un  verre  do  bouillon,  un  peu  de  sel , un  p u de  gros 
poivre  ; faites  ensuite  jeter  quelques  bouillons  à votre 
sauce;  vous  la  passez  à l’étamine,  vous  pressez  un  citron: 
si  vous  n’avez  pas  de  bigarade,  vous  y mettez  un  peu  de 
zeste  et  d<*  glace,  si  vousenavez  : vous  tiendrez  votre  sauce 
chaude  sans  la  faire  bouillir,  et  vous  la  verserez  sur  vos 
aiguillettes. 

Sarcelles  à la  batelière. 

Vous  levez  les  cuisses,  les  Glets  et  le  croupion  de  vos 
sarcelles;  vous  coupez  vos  filets  en  trois  dans  leur  lon- 
gueur et  de  la  même  grosseur;  vous  mettez  un  bon  mor- 
ceau de  beurre  avec  vos  morceaux  de  sarcelles  , des 
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échnlottes  hacliégs,  du  persil , du  sel,  du  gros  poivre  , un 
peu  de  muscade  râpée  dans  une  casserole  que  vous  tenez 
sur  un  feu  ardent,  vous  sautez  ce  qui  est  dans  votre  cas- 
serole pendant  dix  à douze  minutes,  vous  tàtcz  si  vos  mor- 
ceaux sont  bien  roi  lis,  ensuite  prenez  plein  une  cuillère 
à bouche  de  farine  que  vous  mêlez  avec  votre  ragoût, 
vous  y mettez  un  verre  de  vin  blanc,  remuez  un  instant 
votre  ragoût  jusqu’à  ce  qu’il  ait  jeté  un  bouillon  : si  votre 
sauce  était  trop  bée,  vous  y ajouteriez  un  demi-verre  de 
vin  blanc.  Sitôt  que  votre  ragoût  aura  jeté  un  bon  lion  , 
vous  le  retirerez  du  feu  pour  le  manger  de  suite.  Si  vous 
êtes  à la  ville , quand  vos  sarcelles  seront  assez  sautées,  vous, 
y mettrez  la  moitié  d’une  cuillerée  de  farine  , le  jus  de  deux 
citions  , un  peu  de  son  zeste,  et  plein  trois  ou  quatre  cuil- 
lères à dégraisser  de  bouillon  , vous  tournerez  votre  ragoût 
sur  le  feu  quand  il  sera  lié  : voyez  s’il  est  de  bon  sel,  et 
servez-le. 

DE  LA  GRIVE. 

L’automne  est  le  temps  oû  l’on  fait  le  plus  usage  de  la 
grive  et  celui  où  elle  est  meilleure,  elle  est  à-peu-près 
grosse  comme  un  merle  : on  la  mange  plus  communément 
à la  broche. 

Grives  en  cerises. 

Prenez  douze  grives,  ou  plus,  bien  fraîches,  vous  les 
plumez  soigneusement  pour  conserver  leur  peau  entière, 
vous  les  flambez  légèrement,  vous  les  désossez  en  com- 
mençant par  le  dos.  Lorsqu’elles  sont  bien  désossées  , vous 
prenez  les  foies  que  vous  pilez  avec  le  dosdu  couteau,  vous 
les  mêlez  avec  de  la  farce  fine , un  peu  d’aromates  pilés , 
du  gros  poivre,  vous  en  remplissez  votre  grive;  mais 
avant  vous  faites  passer  dans  le  milieu  du  corps  une  pale, 
dont  vous  avez  coupé  un  gros  hout , afin  que  cela  repré- 
sente la  queue  d’une  cerise.  Lorsque  le  corps  est  rempli  de 
force,  vous  rapprochez  les  chairs  avec  une  aiguille , et  vous 
les  assujettissez;  mettez  ensuite  vos  grives  dans  une  cas- 
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serole  avec  du  sel , du  gros  poivre  , vous  faites  tiédir  un 
morceau  de  beurre  , vous  le  versez  sur  vos  grives  : une 
demi-heure  avant  de  servir,  vous  les  faites  migeoter  dans 
le  beurre  : au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez,  vous 
en  ôtez  les  fils  qui  les  tiennent  : arrangez- les  sur  le  plat 
comme  des  cerises  dans  un  compotier,  saucez -les  avec 
une  italienne.  ( Voyez  Sauce  italienne.  ) 

Si  vous  n’en  avez  pas  , faites  attacher  le  jus  que  vos 
grives  ont  rendu  , ôtez  les  trois-quarts  du  beurre , vous  y 
mettrez  un  peu  de  persil , des  écbalottes  hachées  que  vous 
passerez  un  instant  dans  votre  beurre,  ajoutez- y plein 
une  demi- cuillère  à bouche  de  farine,  la  moitié  d’un 
verre  de  vin  blanc  , autant  de  bouillon  , vous  ferez  jeter 
quelques  bouillons  à votre  sauce,  vous  la  dégraisserez  : 
voyez  si  elle  est  assez  liée  et  d’un  bon  sel , servez -vous 
en  pour  vos  grives, 

Grives  au  gratin , 

Vous  préparerez  vos  grives  comme  les  précédentes , 
vous  aurez  assez  de  farce  pour  en  couvrir  le  fond  du  plat; 
versez  dans  votre  farce  plein  une  cuillère  h dégraisser  de 
velouté  que  vous  mêlerez  bien,  vous  la  mettrez  ensuite 
sur  votre  plat  que  vous  placerez  sur  un  feu  doux  , pour 
assujettir  votre  farce  : alors  vous  y arrangerez  vos  grives 
que  vous  avez  roidies  dans  le  beurre  sans  y mettre  de  pâte: 
quand  vous  aurez  ôté  le  fil  qui  tenait  les  chairs  , vous  les 
mettrez  sur  votre  farce,  eouvrtz-les  de  bardes  de  lard  et 
d un  rond  de  papier  beurré,  vous  les  arrangerez  dans  le 
gratin  : un  qunrt-d’hcure  avant  de  servir,  si  vous  n’avez 
pas  de  four,  vous  les  tiendrez  sur  un  fourneau  doux  avec 
un  four  de  campagne  bien  chaud  : au  moment  de  servir, 
vous  ôtez  avec  une  mie  de  pain  tendre  tout  le  gras  qui  sa 
trouve  dans  votre  plat,  vous  les  saucez  avec  une  italienne. 
{Voyez  Italienne.) 
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DE  LA  MAUVIETTE. 

La  mauviette  est  un  oiseau  des  champs  très-connu  sons 
le  nom  d’.louctte.  Le  temps  oit  elles  sont  meilleures  est 
vers  la  fin  de  l’automne  et  dans  l’hiver,  elles  sont  alors 
plus  délicates  et  plus  grasses. 

Mauviettes  aux  fines  herbes. 

Plumez,  troussez  et  flambez  vos  mauviettes,  vous  met- 
tez un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole  avec 
quinze  ou  dix— huit  mauviettes,  du  sel,  du  gros  poivre, 
un  peu  d’aromates  pilés,  vous  les  posez  sur  un  feu  aident. 
Lorsque  vous  les  avez  sautées  clans  votre  beurre  pendant 
sept  ou  huit  minutes,  vous  y mettez  plein  une  cuillère  à 
bouche  de  persil  haché  bien  fin  , autant  d’échalottes  ha- 
chées de  même,  des  champignons  aussi  hachés,  vous  les 
sautez  avec  des  fines  herbes  pendant  sept  ou  huit  minutes, 
versez-y  plein  deux  cuillères  à dégraisser  d’espagnole  , une 
cuillerée  de  bouillon,  \ous  les  remuerez  dans  leur  sauce 
sur  le  feu  ; au  premier  bouillon  , retircz-lcs  et  servez-les  : 
si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  y suppléerez  par  une  cuil- 
lerée à bouche  de  farine,  que  vous  mêlerez  bien  avec  vos*, 
oiseaux  , un  demi-verre  de  vin  blanc,  autant  de  bouillon  ; 
faites  jeter  à votre  sauce  un  bouillon  seulement  : voyey  si 
votre  ragoût  esl  d’un  bon  sel. 

Mauviettes  en  croustade. 

Vous  désossez  douze  mauviettes  ; vous  en  prenez  l’inté- 
rieur , excepté  le  gésier,  vous  hachez,  et  vous  mettez  ce 
hachis  sur  un  plat  d’argent  avec  autant  de  farce  cuite,  un 
peu  de  sel  et  de  gros  poivre , un  peu  de  fines  herbes , 
une  barde  de  lard  par-dessus  , posez-la  ensuite  sur  un 
fourneau  doux  , et  le  four  de  campagne  par-dessus.  Lors- 
que votre  farce  sera  cuite  , vous  la  mettrez  dans  une 
casserole,  versez  dedans  plein  deux  cuillères  à dégraisser 
de  velouté,  que  vous  mêlerez  bien  avec  votre  farce  j vous 
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eu  mettrez  dans  l’intérieur  de  vos  mauviettes,  vous  leur 
donnerez  la  forme  d’une  petite  houle  ou  d’ün  ova'e  ; 
si  vous  voulez,  vous  les  coudrez  avec  du  (il , pour  qu’elles 
ne  perd  nt  pas  leur  forme  ; mettez  un  morceau  de 
beurre  dans  une  casserole  , vous  le  ferez  tiédir  , vous 
y mettrez  vos  mauviettes  avec  un  peu  de  sel  et  de  gros 
poivre  , un  peu  des  quatre  épices  , vous  les  tiendrez  sur 
un  l'eu  doux  pendant  sept  ou  huit  minutes  ; lorsqu’elles 
seront  bien  roi  lies  , vous  les  égoutterez  : ayez  des  croûtons 
faits  avec  la  mie  de  pain  , épais  d’un  pouce  et  demi , vous 
y ferez  une  incision  en  dedans  de  son  plat  à une  ligne  du 
bord  , vous  les  passerez  dans  le  beurre  : lorsqu’ils  auront 
belle  couleur  , vous  les  en  retirerez,  laissez-les  égoutter 
sur  un  linge  blanc,  vous  en  ôterez  le  milieu  , vous  met- 
trez dedans  de  votre  farce,  et  votre  mauviette  à laquelle 
vous  aurez  ôté  le  fil , v ms  laisserez  un  peu  de  vide  par- 
dessus votre  farce  pour  y mettre  un  peu  de  sauce  ; quinze 
minutes  avant  de  servir,  vous  posez  vos  croûtons,  garnis 
de  mauviettes  , sur  une  tourtière,  et  les  mettez  au  four, 
ou  sous  un  four  de  campagne  qui  ne  soit  pas  trop  chaud  : 
au  moment  de  servir,  dressez  vos  croûtons  sur  un  plat , 
et  dans  chaque  vous  dresserez  un  peu  de  sauce  italienne. 
( Voyez.  Sauce  italienne.  ) 

Côtelettes  de  Mauviettes. 

Vous  lèverez  la  chair  de  l’estomac  de  vos  mauviettes  , 
vous  y passerez  un  bout  de  pâte  en  lui  coupant  un  gros 
bout,  comme  si  c’était  une  côtelette  : vous  aurez  soin  d’a- 
platir chaque  morceau  de  l’estomac  , pour  qu’il  prenne 
plus  de  surlace , arrangez  vos  côtelettes  sur  un  plat  d’ar- 
gent , assaisonnez -les  de  sel,  gros  poivre  , faites  tiédir  un 
morceau  de  beurre  , et  versez -le  par-dessus  : au  mo- 
ment du  service  , vous  les  mettez  sur  un  leu  ardent  ; sitôt 
qu’elles  ont  reçu  un  peu  de  chaleur,  vous  les  retournez; 
aptes  qu’elles  out  resté  un  instant  sur  le  leu  , retirez-les, 
vous  penchez  votre  plat , et  vous  retirez  vos  côtelettes  sur 
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la  hauteur,  pour  que  votre  beurre  se  sépare  de  vos  côte- 
lettes , vous  les  dressez  en  couronnes  , saucez-les  avec  Un 
peu  d’espagnole  dans  laquelle  vous  mettrez  gros  comme 
la  moitié  dune  noix  de  glace.  ( Voyez  Espagnole.) 


VOLAILLE. 

DU  CANARD. 

Il  y a plusieurs  sortes  de  canards  : celui  de  basse-cour 
et  le  sauvage  sont  les  plus  connus  , et  ceux  dont  on  fait  le 
plus  d’usage.  Le  canard  que  l’on  nourrît  est  employé  plus 
volontiers  pour  entrée,  et  le  sauvage  pour  îôti.  L’endroit 
où  l’on  fait  les  meilleurs  élèves  est  Rouen.  Il  n’y  a rien 
au-dessus  des  cannelons  de  ce  pays. 

Canard  poêlé  sauce  bigarade. 

Quand  vous  avez  plumé  , vidé  et  flambé  votre  canard  , 
vous  lui  troussez  les  pâtes  en  dedans  des  cuisses  , vous  les 
bridez  avec  de  la  ficelle , vous  lu:  rentrez  le  croupion  dans 
le  corps  pour  le  raccourcir  , vous  l’assujettissez  avec  l’ai- 
guille à brider  et  de  la  ficelle , vous  donnez  à votre  canard 
une  lorme  ronde  et  raccourcie  } vous  lui  frottez  l’estonïsc 
avec  un  jus  de  citron , vous  mettez  des  bardes  de  lard  dans 
votre  casserole , votre  canard  dessus  : vous  le  couvrez  de 
bardes,  vous  mettez  une  poêle  pour  le  cuire.  ( Voy.  Poêle.) 
Une  heure  avant  de  servir,  vous  le  mettez  au  feu  : faites- 
le  migeoter  jusqu’au  moment  de  servir,  vous  l’égouttez, 
le  débridez , et  le  dressez  ensuite  sur  le  plat , vous  mettrez 
plein  trois  cuillères  à dégraisser  d’espagnole  travaillée,  un 
peu  de  gros  poivre,  le  jus  d’une  bigarade  , avec  un  peu  de 
son  zeste  , vous  placerez  cette  sauce  au  feu  , au  premier 
bouillon  , vous  la  verserez  sous  votre  canard  : faute  de  bi- 
garade , servez-vous  cle  citron.  ( Voyez  Sauce  espagnole 
travaillée.  ) 
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Canard  à la  purée  de  lentilles. 

Vous  préparez  votre  canard  comme  celui  dit  à la  poêle  , 
Vous  mettez  des  bardes  de  lard  dans  le  fond  d’une  casse- 
role , votre  canard  dessus  , quelques  tranches  de  rouelle 
de  veau,  deux  carottes,  trois  oignons  , deux  clous  de  gi- 
rofle, une  feuille  de  laurier, un  peu  de  thym,  un  bouquet 
de  persil  et  ciboules,  vous  couvrez  votie  canard  de  bardes, 
vous  y versez  plein  une  cuillère  à pot  de  bouillon.  Si  votre 
canard  est  tendre  , trois  quarts -d’heure  suffisent  pour  le 
cuire  ; s’il  est  dur,  laissez-le  davantage  au  feu  : au  moment 
de  servir,  vous  l’égouitez,  le  débridez  et  le  dressez  sur  le 
plat,  vous  le  masquez,  si  nous  \oulez,  d’une  purée  de 
lent  lies.  Si  votre  canard  est  bien  blanc  et  bien  potelé  , 
vous  mettez  la  purée  dessous.  ( P oyez  Purée  de  lentilles.) 
Vous  pouvez  aussi  le  servir  à la  puiée  de  navets  ou  de 
pois. 

Canard  aux  navets. 

Vous  faites  cuire  votre  canard  comme  le  précédent , 
vous  mettez  dans  la  cuisson  cinq  ou  six  navets  coupés  en 
tranches  : au  moment  de  servir,  vous  l’égouttez,  le  débri- 
dez et  le  dressez , vous  mettez  dans  votre  ragoût  de  petits 
navets  dessous  ou  dessus  votre  canard.  ( Voyez  Navets 
pour  entrée.  ) 

Autre  canard  aux  navets. 

Quand  votre  canard  est  vidé,  flambé,  troussé,  vous' 
faites  un  roux  ; dès  qu’il  est  bien  blond , vous  mettez  votre 
canard  dedans  , vous  le  fûtes  revenir  : lorsque  les  chairs 
sont  fermes  partout,  vous  versez  plein  deux  cuillères  à 
I pot  de  bouillon  , si  vous  en  avez  ; faute  de  bou  lion  , de 
l’eau  , du  sel , du  poivre  , une  feuille  de  laurier  ; tour- 
nez votre  canard  avec  son  mouillement  jusqu’à  ce  qu’il 
I bouille  , vous  y ajouterez  un  bouquet  de  persil  et  de  ci- 
I boules,  vous  le  ferez  aller  à grand  feu  : quand  votre  canard 
I sera  aux  trois  quarts  cuit,  vous  y mettrez  des  navets,  tous 
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de  la  même  grosseur,  que  vous  aurez  tournés,  vous  "les 
sauterez  dans  du  beurre;  lorsqu’ils  sont  bien  blonds,  vous 
les  laissez  égoutter,  réunissez-les  à votre  canard;  vous  le 
ferez  aller  à petit  feu, vous  le  dégraisserez , vous  y mettrez 
un  petit  morceau  de  sucre  : au  moment  de  servir,  vous  le 
débridez,  et  vous  versez  votre  ragoût  de  navets  par  dessus» 
Voyez  s’il  est  de  bon  sel. 

Canard  aux  olives. 

Troussez  et  faites  cuire  votre  canard  comme  celui  dit  à 
la  poêle,  vous  tournez  vos  olives,  c’est-à-dire  vous  enle- 
vez la  chair  de  dessus  son  noyau  en  tire-bouchon , vous  la 
conserve  z entière  pour  qu’elle  reprenne  sa  première  forme, 
vous  leur  faites  jeter  un  bouillon  dans  l’eau  , si  vous  vou- 
lez, ou  bien  vous  les  mettez  dans  une  casseï  oie,  avec  plein 
quatre  cuillères  à dégraisser  d’espagnole,  deux  fois  autant 
de  consommé  ou  bouillon  , un  peu  de  gros  poivre  : vous 
ferez  cuire  vos  olives  sur  un  feu  ardent  : quand  la  sauce 
sera  réduite  à un  tiers  , vous  les  retirerez  du  feu,  tenez  les 
chaudes  au  bain-marie. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce,  vous  ferez  un  roux  léger, 
que  vous  arroserez  avec  le  mouillcment  où  aura  cuit  votre 
canard,  vous  le  passerez  au  tamis  de  sole  : en  cas  que  votre 
sauce  ne  soit  pas  assez  longue,  vous  y mettiez  du  bouil- 
lon : au  moment  de  servir,  vous  égoutterez  votre  canard, 
débridez- le  et  dressez-le  sur  votre  plat,  et  versez  ensuite 
votre  ragoût  d’olives  dessous. 

Canard  en  aiguillettes. 

Troussez , bridez  et  faites  cuire  votre  canard  comme 
celui  d i L à la  pocle  : quand  il  sera  aux  trois  quarts  eu  t , 
au  moment  de  servir,  vous  l’égouttez,  le  débridez,  servez- 
le  [sur  votie  plat,  faites -lui  huit  ciselures  sur  l’estomac, 
quatre  de  chaque  côté  ; vous  hachez  très-fin  plt  in  une  cuil- 
lère à bouche  d’écha lottes  que  vous  mettez  dans  une  casse- 
role, avec  du  blond  de  veau  plein  deux  cuillères  à dégrais- 


VOLAILLE.  257 

ser,  du  gros  poivre , un  peu  de  muscade  râpée,  un  peu  de 
sel  ; vous  ferez  jeter  quelques  bouillons  à vos  échalottes, 
vous  les  retirerez  du  feu;  pressez  le  jus  de  deux  citrons 
dans  votre  sauce  ; vous  la  verseiez  sur  les  incisions  de  votre 
canard.  On  peut  mettre  sou  canard  en  entrée  de  broche  , 
ou  tout  simplement  à la  broche. 

DU  DINDON. 

Le  dindon  a une  chair  blanche  et  très-bonne,  quand  il 
n’a  pas  souffert.  11  y aurait  trop  à dire , s’il  fallait  décrire 
tous  les  mets  qu’on  peut  faire  avec  cette  volaille  ; les  meil- 
leurs sont  les  jeunes  et  les  plus  gras. 

Dindon  en  daube. 

Quand  le  dindon  est  vieux , c’est  assez  l’usage  de  le 
manger  en  daube.  Vous  le  plumez  et  le  videz;  coupez-lui 
les  pattes,  et  troussez  les  cuissses  en  dedans;  vous  les  assu- 
jettissez avec  de  la  ficelle  et  une  aiguille  à brider;  vous  le 
flambez,  l’épluchez  et  l’assaisonnez  de  gros  lardons  , de 
sel, de  poivre,  des  quatre  épices  et  de  fines  herbes; si  vous 
voulez,  vous  piquez  l’estomac  et  les  cuisses  de  votre  dindon 
le  plus  menu  possible;  vous  mettez  des  bardes  de  lard  dans 
une  braisière,  votre  dindon  par-dessus,  deux  jarrets  de 
veau,  les  pâtés  du  dindon,  quatre  carottes,  six  oignons, 
trois  clous  de  girofle , deux  feuilles  de  laurier,  du  thym , 
un  bouquet  de  persil  et  de  ciboules  ; vous  couvrez  votre 
dindon  de  bardes,  d’un  morceau  de  papier  beurré;  mouil- 
lez-le  avec  du  bouillon,  plein  quatre  cuillères  à pot,  plus, 
si  le  dindon  est  gros , un  peu  de  sel  ; vous  le  faites  migeo- 
ter  pendant  trois  heures  et  demie;  quand  il  est  cuit,  vous 
1 retirez  votre  braisière  du  feu;  n’ôtez  votre  dindon  qu’une 
demi-heure  après,  afin  qu’il  ne  se  hàle  pas  ; vous  passez 
'votre  mouillement  à travers  une  serviette  fine;  vous  le 
I fe  rez  réduire  d’un  quart , ou  plus,  s’il  est  trop  long;  cassez 
1 ensuite  un  oeuf  dans  une  casserole;  vous  le  battrez  bien, 
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et  vous  verserez  la  gelée  dessus  ; vous  la  fouetterez  Lien 
avec  votre  oeuf:  voy<  z si  elle  est  de  bon  goût.  Si  elle  en 
manquait,  vous  y mettrez  un  peu  d’aromates,  quelques 
feuilles  de  persil  , quelques  queues  de  ciboules;  vous  la 
tiendrez  sur  le  feu  en  la  mouvant  avec  foire  jusqu’à  ce 
qu’elle  soit  prête  à bouillir;  quand  elle  aura  jeté  ses  pre- 
miers bouillons,  vous  la  placerez  sur  le  bord  du  fourneau 
avec  un  couvercle  et  du  feu  dessus  ; laissez  la  migeoter  une 
demi-heure  ; après  vous  la  passerez  soigneusement  à tra- 
vers une  serviette  fine,  et  vous  la  laisseiez  refroidir  pour  la 
servir  à l’entour  de  la  daube  ; pour  plus  d’économie,  on 
met  un  pied  de  veau  dans  sa  daube  en  place  de  jarret  de 
veau. 


Galantine  de  Dindon. 

Vous  Hamberez  votre  d'ndon  ; ayez  soin  qu’il  ait  une 
bonne  chair  et  qu’il  soit  bien  nourri  ; vous  commencerez 
à le  désosser  par  le  dos  : prenez  garde  de  gâter  l’estomac  ; 
quand  il  sera  désossé  entièrement,  et  que  les  nerfs  des 
cuisses  seront  ôtés,  vous  lèverez  une  partie  des  chairs  de 
l’estomac  à un  demi-pouce  près  de  la  peau  ; vous  ferez 
de  même  aux  cuisses  ; mettez  avec  les  chairs  que  vous 
avez  coupées  du  dessus  de  votre  dindon  , celle  de  deux  ou 
trois  poules,  ou  simplement  du  veau  ou  autre  viande  , 
cela  est  à volonté.  Si  vous  avez  deux  livres  de  vi unie,  vous 
y mettrez  deux  li\res  de  lard  le  plus  gras  possible  ; vous 
hachez  le  tout  ensemble;  joigne z-y  du  sel  , du  poivre  , 
des  quatre  épices,  des  fines  heibes  ; si  vous  voulez,  lors- 
que votre  sauce  est  hachée  bien  fine , vous  assaisonnez 
des  moyens  lardons  avec  des  aromates  pilés  , du  sel_, 
du  poivre , et  vous  lardez  les  chairs  de  votre  dindon  ; 
vous  faites  ensuite  un  lit  de  farce  épais  d’un  pouce , que 
vous  aplanissez  bien  également;  vous  mettez  sur  relit 
de  farce  des  truffes  coupées  en  long  , de  la  langue  à l’écar- 
late, des  lardons  de  lard,  des  filets  mignons  de  votre  din- 
don , des  volailles,  et  des  foies  gras  si  vous  en  avez;  vous 
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remettez  un  lit  de  farce  , et,  de  même  qu’au  premier  lit, 
des  truffes , de  la  langue,  di-s  lardons , etc.  : vous  ferez  la 
même  cérémonie  jusqu’à  re  que  vous  n’ayez  plus  de  farce; 
votre  fu  ce  employée  , vous  roulez  votre  dindon  de  manière 
qu’il  contienne  toute  la  farce  , sans  qu’il  s’en  échappe 
d’aucun  côté;  avec  une  aiguille  à brider  et  de  la  ficelle, 
vous  cousez  les  chairs  comme  elles  ét  ient  dans  leur  forme 
première;  vous  donnerez  une  forme  longue  à votre  galan- 
tine ; vous  la  couvrez  de  bardes  de  lard  , un  peu  de  sel  , 
vous  l’enveloppez  dans  un  canevas  avec  quatre  ou  cinq 
feuilles  de  laurier;  vous  liez  vos  deux  bouts,  et  vous  fice- 
lez votre  galantine  par-dessus  le  canevas  pour  qu’elle  con- 
serve sa  forme;  mettez  des  bardes  de  laid  dans  une  brai- 
sière,  votre  galantine  par-dessus  ; ajoutez-y  deux  jarrets 
de  veau,  six  carottes,  six  oignons,  un  fbrt  bouquet  de 
persil  et  de  ciboules , les  débris  de  votre  dindon , quatre 
feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym , trois  clous  de  girofle  , 
plein  trois  cuillères  à pot  de  bouillon  , plus  , si  votre  pièce 
est  forte  ; vous  la  mettrez  au  feu  et  la  ferez  rmgeoter  pen- 
dant trois  heures;  lorsqu’elle  sera  cuite,  vous  la  retirerez; 

I vous  ne  retirerez  votre  galantine  qu’une  demi  heure  après; 
en  la  sortant  de  votre  cuisson,  vous  la  presserez  pour  en 
extraire  le  jus,  et  la  conserverez  dans  son  canevas  jusqu’à 
ce  qu’elle  soit  froide-  ; vous  passerez  votre  mouillement  à 
travers  une  serviette  fine  ; cassez  un  œuf  entier  , ou  deux 
si  le  jus  est  long  ; vous  les  battrez  avec  votre  gelée  : goûtez 
si  elle  est  de  bon  goût,  et  vous  la  mettrez  sur  le  feu  en  la 
remuant  toujours  jusqu’à  ce  qu’elle  bouille;  alors  vous  la 
tiendrez  sur  le  bord  du  fourneau  ; eouviez-la  , et  mettez 
un  feu  ardent  sur  le  couvercle;  lorsque  votre  gelée  aura 
migeoté  pendant  une  demi-heure,  vous  la  passerez  à tra- 
vers une  serviette  fine  ; laissez-la  refroidir  pour  en  faire 
l’usage  que  vous  jugerez  à propos.  H y a des  personnes 
1 1 qui  font  des  omelettes  vertes;  elles  mettent  des  pistaches 
I ' des  carottes,  etc. , dans  leur  galantine  pour  varier  les  cou- 
i leurs  ; mais  ce  n’est  pas  le  goût  général,  et  elle  est  plus 
: susceptible  de  se  gâter. 
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Ailerons  de  Dindons  en  haricot. 

Vous  prenez  dix  ailerons  de  jeunes  dindons  ; vous  les 
échaudez , les  flambez  , les  parez,  les  désossez  • mettez-les 
ensuite  dans  une  casserole  avec  des  bardes  de  lard  dessus 
et  dessous j posez  une  poêle  par-dessus,  et  i'aites-les  mi- 
geoter  une  heure  et  demie,  ou  plus  si  vos  ailerons  sont 
vieux  ; au  moment  du  service,  vous  les  égouttez  et  les 
dressez  en  couronnes  ; mettez  des  petits  navets  dans  le 
milieu  de  votre  ragoût.  ( Voyez  petits  navets  pour  entrée.) 

Autrement  vous  ferez  un  roux  léger;  vous  sauterez  vos 
ailerons  dedans;  arrosez -les  avec  du  bouillon  à grand 
mouiliement  pour  les  faire  aller  à grand  feu  , vous  y met- 
tez ensuite  un  bouquet  de  persil  et  ciboules  garni  ; ayez 
soin  d’écumer , de  dégraisser  voire  ragoût , quand  vos 
ailerons  seront  aux  trois  quarts  cuits,  vous  y mettrez  vos 
navets  que  vous  aurez  tournés  en  petits  bâtons  de  la  même 
grosseur;  faites-les  roussir  dans  le  beurre  au  moment  de 
servir  : voyez  si  votre  ragoût  est  de  bon  sel. 

Ailerons  en  haricot  vierge. 

Vous  préparerez  vos  ailerons  comme  les  précédens,  vous 
les  ferez  cuire  dans  une  poêle,  comme  il  est  dit;  tournez 
des  navets  en  petits  bâtons,  en  olives  ou  autrement,  mais 
tous  de  la  même  grandeur  et  de  la  même  grosseur;  vous 
les  sauterez  dans  du  beurre  à blanc,  c’est-à-dire  de  ne  pas 
les  laisser  prendre  couleur;  au  bout  d’un  quart-d’heure, 
vous  y verserez  plein  huit  cuillères  à dégraisser  de  velouté; 
si  vous  n’en  avez  pas,  vous  y mettrez  plein  une  cuillère  à 
bouche  de  farine  que  vous  mêlerez  avec  votre  beurre  et  vos 
navets  ; ajoutez- y plein  une  cuillère  à pot  de  bouillon  , un 
peu  de  gros  poivre , une  feuille  de  laurier  ; vous  le  ferez 
aller  à grand  feu;  vous  les  écumerez  et  les  dégraisserez; 
lorsque  vos  navets  seront  cuits , vous  égoutterez  vos  aile- 
rons; dressez-les  en  couronnes  ; vous  mettrez  dans  vos  na- 
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vêts  une  liaison  de  deux  jaunes  d’oeufs , et  vous  les  mettez 
dans  le  milieu  de  vos  ailerons. 

Ailerons  ci  la  chicorée. 

Echaudez  vos  ailerons,  flambez-les,  vous  les  désossez; 
vous  les  piquez  de  lard  Gu  [Voyez  la  manière  de  piquer); 
vous  mettez  des  bardes  de  lard  dans  le  fond  d’une  casse- 
role , quelques  tranches  de  veau  , deux  carottes  coupées 
en  tranches,  deux  oignons,  un  clou  de  girofle,  une  feuille 
de  laurier,  et  vos  ailerons  par-dessus  cet  assaisonnement, 
un  rond  de  papier  beuiré,  plein  une  cuillère  à pot  de 
consommé  ou  de  bouillon  ; vous  les  ferez  migeoter  pen- 
dant une  heure,  feu  dessus  et  dessous;  faiies  attention  que 
vos  ailerons  ne  prennent  pas  trop  de  couleur;  au  moment 
de  servir,  vous  les  e'gouttez  ; placez-les,  et  mettez  de  la 
chicorée  sur  le  plat,  vos  ailerons  par-dessus,  ou  bien 
vous  les  dressez  en  couronnes,  et  votre  chicoiée  dans  le 
milieu.  ( Voyez  chicorée  pour  entrée.) 

Ailerons  en  chipolata. 

Echaudez,  flambez  et  désossez  vos  ailerons;  vous  les 
parez;  vous  mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  casse- 
role avec  vos  ailerons  ; vous  les  sautez  sur  le  feu  d’un  four- 
neau ardent;  lorsqu’ils  sont  revenus  dans  votre  beurre, 
vous  y mettez  une  cuillerée  à bouche  de  farine,  plein  deux 
cuillères  à pot  de  bouillon,  une  feuille  de  laurier,  du 
gros  poivre;  vous  lèrez  aller  vos  ailerous  à grand  feu;  ayez 
soin  d’écumer;  vous  ferez  blanchir  du  petit  lard  que  vous 
coupeiez  en  carrés  plais  pour  ajouter  à vos  ailerons  ; joi- 
gne z-y  aussi  des  champignons  les  plus  blancs  possibles,  un 
bouquet  de  persil  et  cibou'es;  lorsque  votre  ragoût  sera 
aux  trois  quarts  cuit,  vous  y mettrez  vingt-quatre  petits 
oignons  bien  épluchés  et  de  la  même  grosseur,  des  mar- 
rons que  vous  aurez  mondés,  des  saucisses  longues  que 
vous  liez  par  le  milieu,  et  que  vous  laites  blanchir;  dé- 
graissez votie  ragoût,  et  mettez  ces  ingrédiens  dedaus; 
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quand  il  sera  cuit,  et  au  moment  de  servir,  dressez  vos 
ailerons  sur  votre  plot  5 ôtez  le  bouquet  et  la  feuille  de 
laurier  de  votre  ragoût  : voyez  s’il  est  de  bon  sel , et  met- 
lez-y  une  liaison  de  deux  jaunes  d’oeufs  ; vous  le  versez 
sur  vos  ailerons. 

Ailerons  au  soleil. 

Vous  sauterez  vos  douze  ailerons  dans  le  beurre  comme 
pour  la  chipolata  ; vous  y mettrez  plein  huit  cuillères  à 
dégraisser  de  velouté,  la  moitié  d’une  cuillère  à pot  de 
boullon  , une  feuille  de  laurier,  du  gros  poivre,  un  clou 
de  girofle,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules;  vous  ferez 
bouillir  vos  ailerons , vous  les  éoumerez;  aux  trois  quarts 
cuits, vous  les  dégraisserez; ensuite, lorsqu’ils  seront  e ils, 
tous  ferez  réduire  votre  sauce  de  manière  qu’elle  soit  bien 
liée;  retirez  le  bouqut t , la  feuille  et  le  clou  de  girofle; 
vous  mettrez  dans  votre  ragoût  une  l a son  de  trois  jaunes 
d’œufs,  avec  gros  comme  la  tno  lié  d’un  œuf  de  beurre; 
quand  il  sera  lié,  vous  placerez  vos  ailerons  pour  refroidir 
sur  une  tourtière  ou  un  plat,  et  leur  sauce  par-dessus; 
après  cela,  vous  les  barbouillerez  bien  de  leur  sauce,  et 
les  mettrez  dans  de  la  mie  de  pain  ; après  vous  ies  poserez 
dans  une  omelette  de  cinq  œuf»  crus; vous  les  panerez  une 
seconde  fo  s également  pour  que  la  sauce  ne  coule  pas 
dans  la  friture;  donnt  z une  belle  forme  à vos  ailerons  : au 
moment  de  servir,  vous  ies  fait  s frire  ; quand  ils  sont  bien 
blonds , vous  les  égouttez  sur  un  linge  blanc,  vous  les 
dressez  sur  le  plat,  avec  du  persil  iril  dans  le  milieu. 

Blanquette  de  Dindon. 

Lorsque  votre  dindon  est  cuit  à la  broche,  et  qu’il  est 
froid,  vous  enlevez  les  chairs  de  l’estomac  , vous  les  émin- 
cez, les  aplatissez  avec  la  lame  du  couteau;  vous  en  cou- 
pez les  angles,  et  vous  parez  le  mieux  possible  votre  blanc: 
ainsi  arrangés,  vous  les  mettez  dans  une  casserole;  vous 
tournez  des  champignons  , vous  les  coupez  en  liards  ; 
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mettez-les  dans  de  l’eau  et  du  citron  pour  les  conserver 
blancs,  quand  vous  en  avez  une  quantité  suffisante  pour 
votre  blanquette,  mettez  un  petit  morceau  de  beurre  dans 
une  casserole,  un  peu  de  jus  de  citron  et  vos  champignons 
dedans}  vous  les  sautez  sur  le  feu;  quand  ils  n’ont  plus 
d’eau,  et  que  le  beurre  est  en  huile , vous  y mettez  plein 
six  cuillères  h dégraisser  de  velouté, autant  de  consommé; 
faites  réduire  le  tout  à moitié;  ayez  som  d’écumer  et  de 
dég  laisser  votre  sance,  et  vous  la  verserez  sur  le  blanc  de 
votre  dindon  qui  est  dans  une  petite  casserole;  au  moment, 
de  servir,  vous  posez  votre  blanquette  sur  le  feu  avec  une 
liaison  d’un  jaune  d’œuf  ou  deux  , selon  comme  votre 
blanquette  est  ldi  te,  et  gros  comme  une  noix  de  bon 
beurre  : voyez  si  elle  est  de  bon  sel. 

Quenelle  de  Dindon. 

Vous  prenez  les  chairs  de  l’estomac  du  dindon  , et  vous 
vous  servez  du  même  procédé  que  pour  laire  des  quenelles. 

( Voyez  Quenelle.  ) 

Croquettes  de  Dindon. 

Quand  votre  dindon  est  cuit  à la  broche , vous  le  laissez 
refroidir;  vous  enlevez  les  blancs,  vous  les  préparez  de 
même  que  pour  les  croquettes  de  volaille.  ( V oyez  Cro- 
quettes de  volaille.  ) 

Cuisses  de  Dindon  sauce  Robert. 

Levez  les  cuisses  d’un  dindon  cuit  à la  broche  ; vous  les 
ciselez  avec  votre  couteau  ; assaisonnez-les  de  sel , de  poi- 
vre; vous  les  mettez  sur  le  gril  à un  feu  doux  ; quand  elles 
sont  grillées , vous  servez  une  sauce  Robert  dessous. 
{ Voyez  Sauce  Robert.) 

POULARDE  ET  CHAPON. 

La  poularde  et  le  chapon  de  sept  à huit  mois  sont  les 
meilleurs  ; leur  chair  n’en  est  que  plus  succulente.  Les 
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poulardes  les  plus  estimées  sont  celles  du  Mans  et  du  pays 
de  Caux  : plus  vieilles  d’un  an,  elles  ont  souvent  pondu; 
alors  elles  ont  le  derrière  rouge  et  très-fendu.  Le  chapon  a 
la  chair  rougeâtre  et  l’ergot  long  : alors  ils  ne  sont  plus 
propres  l’un  et  l’autre  qu  à prendre  les  chairs  pour  des 
quenelles  et  pour  faire  du  bouillon. 

Chapon  poêlé. 

Lorsque  votre  chapon  est  plumé  et  flambé  très-légère- 
ment, vous  l'épluchez  et  le  videz  ; vous  couchez  les  pâtes 
sur  les  cuisses  ; vops  les  bridez , c’est-à-dire , vous  prenez 
une  aiguille  à brider  et  de  la  ficelle,  vous  la  passez  de  tra- 
vers en  travers  pour  aller  joindre  l’autre  eu  sse  ; vous  re- 
passez] encore  l’aiguille,  en  mettant  la  pâte  et  l’os  de  la 
cuisse  entre  votre  ficelle  ; vous  serrez  bien  par  ce  moyen 
votre  nœud  , et  vous  faites  bomber  l’estomac  ; vos  pâtes  se 
trouvent  assujetties  et  ne  se  dérangent  pas  en  cuisant;  vous 
mettez  des  bardes  de  lard  dans  une  casserole , votre  chapon 
par-dessus;  vous  le  couvrez  de  tranches  bien  minces  de 
citron,  et  vous  le  recouvrez  de  bardes  de  lard  et  une  poêle 

J)ar-dessus  ( V oyez  Poêle  ) : une  petite  heure  suffit  pour 
e cuire. 

Si  vous  n’avez  pas  de  poêle,  vous  y mettrez  quelques 
carottes,  oignons,  thym,  laurier,  un  bouquet  de  persil  , 
et  vous  la  mouillez  avec  du  bouillon  ; vous  servez  pour 
sauce  sous  votre  chapon,  du  consommé,  un  jus  clair,  un 
aspic  chaud,  un  beurre  d’écrevisses,  une  sauce  tomate, 
un  suprême,  un  velouté  lié,  un  sauté  de  champignons, 
des  rocamboles , un  ragoût  de  crêtes  et  de  rognons.  ( Voyez 
l’article  que  vous  préférez.) 

Poularde  à la  Saint-Gara. 

Quand  elle  est  flambée,  vidée,  vous  avez  des  lardons  de 
lard  gras;  vous  en  faites  aussi  avec  de  la  langue  à 1 écarlate; 
vous  les  assaisonnez  de  sel , de  poivre,  des  quatre  épices; 
remuez-les  bien  dans  votre  assaisonnement;  vous  ôtez  inté- 
rieurement les  os  de  l’estomac  de  votre  poularde  ; vous  lui 
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coupez  les  pâtes,  et  vous  troussez  les  cuisses  en  dedans; 
vous  la  piquez  correctement  d’un  lardon  de  laid,  d’un  lar- 
don de  langue;  que  votre  lardoire  passe  de  l’estomac  aux 
reins  : \ os  lardons  doivent  former  un  ovale;  mettez-les  a 
pareilles  distances;  vous  bridez  votre  poularde  en  faisant 
bomber  l’estomac  : donnez-lui  une  forme  agréable  ; mettez 
ensuite  dans  une  casserole  des  bardes  de  lard,  plusieurs 
tranches  de  veau,  quelques  carottes  coupées  en  tranches, 
quatre  olguons,  dont  un  piqué  de  deux  clous  de  girofle, 
un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  une  feuille  de  laurier, 
un  peu  de  thym;  vous  frottez  de  jus  de  citron  plusieurs 
bardes  dont  vous  couvrirez  votre  poularde  , et  vous  la 
mettrez  sur  votre  assaisonnement  avec  un  rond  de  papier 
beurié  pour  la  couvrir;  versez  aussi  plein  une  cuillère  à 
pot  de  bouillon  et  un  peu  de  sel  : vous  la  mettrez  au  feu 
une  heure  avant  de  servir,  et  qu’elle  migeote;  vous  pren- 
drez gros  comme  un  œuf  du  plus  rouge  de  la  langue  dont 
vous  vous  êtes  servi  ; vous  le  pilerez  jusqu’à  ce  qu’il  soit 
pulvérisé;  vous  y mettrez  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf 
de  beurre,  uri  peu  de  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râ- 
pée ; repilez  tout  cela  ; vous  le  mettrez  dans  une  casserole, 
délayez- le  avec  une  cuillerée  à dégraisser  de  velouté;  vous 
ferez  chauffer  votre  purée  , sans  la  faire  bouillir,  pour 
qu’elle  se  délaye,  vous  y verserez  plein  deux  cuillères  de 
consommé  dans  lequel  vous  aurez  fait  fondre  gros  comme 
la  moitié  d’une  noix  de  glace;  quand  votre  purée  sera  bien 
délayée,  vous  la  passerez  h l’étamine  en  la  foulant  : il  faut 
que  cette  purée  représente  une  sauce,  et  non  une  purée; 
il  faut  donc  qu’elle  soit  claire  ; vous  la  tiendrez  chaude  au 
bain-marie  : au  moment  de  servir,  égouttez  votre  pou- 
larde, cléhridez-la  ; vous  la  dressez  sur  votre  plat , et  vous 
mettez  votre  sauce  dessous  : ayez  soin  qu’elle  soit  bien 
rouge  et  d’un  bon  sel. 


Poularde  en  petit  deuil. 


b lambez , épluchez  et  videz  votre  poularde  ; vous  lui 
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coupez  les  pâtes,  et  vous  troussez  les  cuisses  en  dedans; 
vous  !a  bridez  de  manièie  à lui  faire  sortir  l’estomac, 
vous  la  couviez  de  tranches  de  citron  et  de  bardes  de 
lard  , vous  mettt  z des  bardes  de  lard  dans  une  casse- 
role, votre  poularde  par-dessus;  ajoutez— y une  poêle; 
vous  la  fûtes  cuire  aux  trois-quarts , et  vous  la  retirez 
du  leu  ; pour  bien  faire , il  faudrait  qu’elle  fût  froide  ; 
avec  un  petit  morceau  de  bois,  vous  lui  faites  des  trous 
sur  l’estomac  à distance  égale,  et  dans  chaque  trou  vous 
y mettez  un  petit  lardon  de  truffes;  tâchez  qu’ils  soient 
bien  correctement  mis  , et  que  cela  forme  un  ovale  de 
toute  la  grandeur  de  l’estomac.  Votre  pièce  piquée,  vous 
la  couvrez  de  lard,  mettez-la  dans  une  casserole,  et  pas- 
sez au  tamis  de  soie  le  fond  dans  lequel  elle  a cuit;  une 
heure  avant  de  servir,  vous  la  mettez  migeoter  : au  mo- 
ment de  servir,  vous  l’égouttez  et  la  débridez,  dressez-la 
sur  votre  plat;  vous  hachez  une  truffe  : passez-la  avec  un 
petit  morceau  de  beurre  , joignez-y  du  velouté  plein  trois 
ou  quatre  cuillères  à dégraisser,  une  de  consommé  , très- 
peu  de  sel , un  peu  de  gros  poivre;  vous  faites  jeter  quel- 
ques bouillons  à votre  sauce  : vous  la  mettez  sous  votre 
poular  de. 

Poularde  aux  Moules. 

Vous  troussez  et  faites  cuire  votre  poularde  comme 
celle  dite  poêlée;  vous  ratisserez  vos  moules,  vous  les 
laverez  à plusieurs  eaux,  et  vous  les  mettrez  dans  une 
casserole  sur  un  feu  ardent  pour  les  détacher  ; ne  les  lais- 
sez pas  bouillir  pour  qu’elles  ne  se  racornissent  pas;  met- 
tez-les  à sec  dans  une  casserole  , passez  un  peu  de  persil  et 
ciboules  dans  un  petit  morceau  de  beurre;  vous  y mettiez 
plein  quatre  cuillères  à dégraisser  de  bécbamelle  ( Voyez 
Béchamelle),  et  si  vous  n’en  avez  pas,  du  velouté,  une 
cuillerée  de  consommé , un  peu  de  muscade  râpée  ; vous 
ferez  jeter  quelques  bouillons  h votre  sauce,  et  vous  l.i 
verserez  sur  vos  moules;  au  moment  de  seivir,  vous  égout- 
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tP*  votre  poularde  , vous  la  débridez,  dressez-la  sur  votre 
plat;  ajoutez  dans  vos  moules  une  liaison  de  trois  jaunes 
d’œufs  : si  c’est  du  velouté,  vous  les  mettez  sur  le  leu  pour 
les  lier;  ne  les  laissez  pas  bouillir  : vous  masquerez  votie 
poularde. 

Autiemenl,  si  vous  n’avez  pas  de  velouté,  mettez  un 
peu  de  farine  dans  vos  Gnes  herbes  et  votre  beurre;  vous 
les  mouilleriz  avec  du  bouillon,  et  vous  ferez  de  même, 
qu’il  est  marqué  ci-dessus. 

Poularde  au  riz. 

Après  avoir  flambé  votre  poularde , vous  la  désossez  en- 
tièrement par  le  dos  : prenez  garde  de  lui  gâter  l’estomac  ; 
vous  faites  bouillir  dans  du  bouillon,  pendant  dix  minutes, 
une  demi-livre  de  riz  bien  lavé  et  Lien  épluché,  vous  le 
laissez  égoutter  sur  un  tamis  de  crin;  prenez  un  quarteron 
de  beurie  dans  une  casserole,  vous  le  faites  tiédir,  vous  y 
mettez  votre  riz,  vous  râpez  un  peu  de  muscade,  un  peu 
de  sel , un  peu  de  gros  poivre , et  vous  mêlez  le  tout  en- 
semble; ajoutez-y  quatre  jaunes  d’œufs,  que  vous  mélan- 
gez l ien  avec  votre  riz,  vous  le  laissez  refroidir,  vous  eu 
emplissez  votre  poularde  autant  qu’elle  en  peut  tenir, 
vous  lui  cousez  le  dos  et  lui  donnez  sa  forme  première  : 
vous  lui  frottez  ensuite  l’estomac  avec  un  jus  de  citron  ; 
couvrez-le  de  bardes  de  lard  et  fîcelez-le  ; vous  mettrez 
aussi  des  bardes  de  lard  dans  une  casserole  avec  votre  pou 
larde  et  une  poêle  dans  laquelle  il  n’yaura  point  de  citron, 
vous  la  poserez  sur  le  feu  une  heure  avant  de  servir;  vous 
aurez  une  demi-livre  de  riz  propre  que  vous  mettrez  dans 
une  casserole  avec  trois  fois  autant  de  consommé,  c’est-à- 
dire  que  si  la  demi-livre  de  riz  tient  dans  un  vetre,  il  en 
faut  trois  de  consommé  ou  de  bon  bouillon  ; faites  migeoter 
votre  tiz  pendant  trois  qunrts-d’heure  ; vous  l’égoutterez 
sui  un  tamis  de  ci  in  ; prenez  plein  quatre  cuillères  à dé- 
graisser d’espagnole  bien  réduite  que  vous  mêlerez  avec 
votre  riz,  vous  y ajouterez  gros  comme  un  oeuf  de  beurre  : 
au  moment  de  servir,  vous  égoutterez  votre  poularde,  vous 
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ôterez  le  fil  qui  la  tient;  posez-la  sur  le  plat,  et  faites  un 
cordon  de  votre  riz  bien  chaud , et  vous  verserez  sous  votre 
poularde  une  espagnole  claire  dans  laquelle  vous  mettrez 
gros  comme  la  moitié  d’une  noix  de  glace. 

Si  vous  n’avez  pas  de  sauce , vous  ferez  un  roux  léger, 
vous  passerez  au  tamis  de  soie  le  mouillement  dans  lequel 
a cuit  votre  poularde  , et  vous  en  arroserez  votre  roux;  en- 
suite faites-le  réduire,  et  vous  vous  en  servirez  à la  place 
d’espagnole  : voyez  si  elle  est  d’un  bon  sel. 

Poularde  en  campine. 

Ayez  une  belle  poularde , fiambez-la  et  vîdez-la  par 
l’estomac;  vous  ôtez  les  os  du  brecbet , vous  coupez  les 
pâtes , et  vous  troussez  les  cuisses  en  dedans;  coupez-lui 
les  ailes;  vous  mettez  dans  une  casserole  une  demi-livre 
de  lard  râpé,  autant  de  beurre,  plein  quatre  cuillères  b 
dégraisser  d’huile,  et  vous  mettrez  votre  poularde  sur  un 
l’eu  doux  pendant  trois  quarts-d’heure  : il  n’est  pas  néces- 
saire qu’elle  prenne  couleur  ; vous  la  retirerez  , ensuite 
vous  mettrez  dans  votre  casserole  plein  deux  cuillères  à 
bouche  d’écbalottes  hachées  bien  fin  , que  vous  ferez  reve- 
nir un  instant  avec  six  cuillerées  de  champignons  hachés 
bien  fin,  deux  cuillerées  de  persil  haché,  un  peu  des  qua- 
tre épices,  du  sel , du  gros  poivre  ; quand  le  tout  sera  re- 
venu pendant  dix  minutes,  vous  le  verserez  sur  votre  pou- 
larde , en  la  laissant  refroidir;  vous  huilerez  six  grandes 
feuilles  de  papier,  vous  mettrez  sur  la  première,  ou  sera 
votre  poularde,  une  très-mince  barde  de  lard  avec  la  moi- 
tié des  fines  heibes  que  vous  lui  arrangerez  dans  le  corps  , 
et  le  reste  dessous  et  dessus  avec  une  très-mince  barde  ; 
vous  envelopperez  votre  pièce  le  plus  hermétiquement 
possible  , et  mettrez  successivement  les  autres  leuilles  hui- 
lées ; tâchez  que  votre  campine  ait  une  belle  forme; vous 
la  ficellerez  par-dessus  le  papier,  vous  la  tiendrez  au  lour 
chaud  pendant  une  heure,  ou  sur  le  grd  «à  un  l'eu  doux,  ou 
au  four  de  campagne  bien  chaud  pendant  trois  quarts- 
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d’heure  : au  moment  de  servir,  vous  la  déficellerez  , ôtez 
la  première  et  la  seconde  feuilles  si  elles  ont  trop  de  cou- 
leur, et  servez-la  dans  les  autres  papiers. J 

Poularde  aux  truffes. 

Après  avoir  flambé  et  vidé  la  poularde  par  l’estomac  , 
vous  ôtez  les  os  da  breehet,  vous  la  remplissez  de  truffes, 

Sue  vous  passez  dans  un  bon  morceau  de  beurre  assaisonné 
e sel,  de  gros  poivre , des  quatre  épices  , vous  arrangerez 
tout  cela  dans  le  corps  de  votre  poularde;  vous  la  troussez 
comme  pour  entrée  ; frottez-lui  l’estomac  d’un  jus  de  ci- 
tron , vous  le  couvrez  de  bardes  de  lard  , vous  en  placez 
deux  ou  trois  dans  une  casserole  , votre  poularde  par-des- 
sus ; vous  coupez  en  gros  dés  environ  une  livre  et  demie 
de  rouelle  de  veau , quatre  oignons , trois  carottes  coupées 
en  morceaux  , deux  feuilles  de  laurier  , deux 'clous  de  gi- 
rofle , une  demi-livre  de  beurre,  toutes  les  parures  de  vos 
truffes  : vous  mettez  tout  dans  une  casserole  sur  un  feu  ar- 
dent, passez-le  pendant  dix  minutes,  et  y versez  plein  une 
cuillère  à pot  de  bouillon  ; vous  versez  cet  assaisonnement 
sur  votre  poularde  : une  heure  avant  de  servir,  vous  la 
mettrez  au  feu  , avec  du  feu  sur  le  couvercle.  Au  moment 
de  servir,  vous  l’égouttez  et  la  débridez  , vous  la  dressez 
' sur  votre  plat  ; pour  sauce,  vous  bâcliez  trois  truffes,  que 
vous  passez  dans  du  beurre  ; vous  y ajoutez  plein  six  cuil- 
lères à dégraisser  d’espagnole  , trois  cuillerées  de  consom- 
mé ; vous  mettrez  dans  votre  sauce  douze  truffes  , laites-la 
réduire  d’un  tiers,  dégraissez-la  , etmettez-la  sous  votre 
poularde  : voyez  si  elle  est  de  bon  sel. 

Si  vous  n’avez  pas  d’espagnole,  vous  ferez  un  roux  léger 
que  vous  arroserez  avec  du  mouillement  où  aura  cuit  votre 
poularde  , vous  la  ferez  réduire  et  vous  la  dégraisserez  : 
servez-vous-en  pour  sauce  ; lorsqu’elle  servira  pour  rôt, 
vous  la  préparerez  de  même.  ( Voyez.  Dinde  aux  truffes.) 
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Poularde  à la  reine. 

Lorsque  votre  poularde  sera  cuite  dans  une  pocle,  vous 
la  laisserez  refroidir,  vous  enleverez  les  chairs  de  l’estomac 
en  forme  de  trou  ovale  de  la  longueur  de  votre  pièce  ; avec 
les  chairs  vous  ferez  une  farce  cuit e.' Payez  Farce  cuite.  ) ; 
vous  remplirez  voire  poularde,  et  vous  lui  donnerez  sa 
forme  première  ; enveloppez  le  tour  de  votre  volaille  avec 
des  bardes  de  lard,  que  vous  assujettirez  avec  de  petites 
chevilles  de  bois,  vous  la  mettrez  sur  une  tourtière  au 
four  , ou  bien  vous  placerez  votre  tourtière  sur  un  feu 
doux  , et  Je  four  de  campagne  u-  peu  chaud  par-dessus 
pendant  une  heure  : aumoment  de  servir,  vous  ôterez  les 
Laides  qui  entourent  votre  p mlarde,  vous  la  diesserez  sur 
votre  plat,  vous  ajouteiez  dessous  un  velouté  réduit,  dans 
lequil  vous  mettrez  une  liaison  d’un  jaune  d’œuf,  et  gros 
comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre,  un  peu  de  gros  poi- 
vre : voyez  si  votre  sauce  est  d’un  bon  sel. 

Galantine  de  Poularde. 

Votre  poularde  désossée,  vous  vous  servirez  du  même 
procédé  que  pour  celui  de  la  galantine  de  dindon. {P oyez. 
Dindon  en  galantine.) 

Poularde  à la  Chevalière . 

Vous  flambez,  videz  et  vous  ôtez  l’os  de  l’estomac  de 
votre  poularde  ; maniez  du  beurie,  du  sel  , du  gros  poi- 
vre , un  peu  d’épices,  vous  en  remplirez  votre  poularde  , 
vous  la  bridez  comme  pour  entrée  , vous  lui  faites  bom- 
ber l’estomac  le  plus  po&silile  : vous  le  piquez  de  lard  fin 
d’une  seconde,  ou  un  bout  ir  bout  bien  garni  ; ariangez 
des  bai  dt  s de  lard  dans  le  fond  d’une  casserole  ovale  ; nous 
y mettrez  voli  e poularde,  et  à l’entour  quelques  tranches 
de  veau  , trois  carottes,  trois  oignons,  deux  clous  de  gi- 
rofle, une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym  , un  bou- 
quet de  persil  et  ciboules,  plein  une  cuillère  à pot  degiand 
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bouillon , une  feuille  de  papier  beurré  par-dessus  ; vous 
la  mettrez  au  feu  une  heure  avant  de  servir,  vous  poserez 
un  feu  ardent  sur  le  couvercle  : prenez  garde  que  votre 
feu  ne  glace  trop  votre  pièce  : au  moment  de  servir,  vous 
égouttez  voue  poularde  , débridez.-la  et  dressez— la  sur 
votre  plat,  vous  servirez  dessous  un  ragoût  de  crêtes  et  de 
rognons  de  coqs.  ( V oyez  ce  ragoût.) 

Poularde  en  biga/'rure. 

Il  faut,  pour  faire  cette  entrée,  deux  belles  poulardes, 
dont  l’estomac  soit  bien  en  chair,  vous  les  flambez  légère- 
ment , vous  enlevez  les  quatre  filets  avec  les  ailes  le  plus 
correctement  possible , levez  les  quatre  cuisses  , en  leur 
conservant  presque  toute  la  peau  , vous  piquerez  vos  qua- 
tre filets  de  lard  fin , vous  les  parez , et  vous  couvrez  vos 
ailerons  de  manière  que  l’on  ne  les  voie  pas  , afin  qu’ils 
aient  de  l’apparence,  et  cpie  vos  filets  soient  plus  élevés  , 
vous  les  mettrez  dans  une  casserole  avec  des  bardes  de  lard, 
des  tranches  de  veau,  deux  oignons  coupés  aussi  eu  tran- 
ches, deux  carottes  de  même,  deux  clous  de  girofle,  une 
feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym  , un  bouquet  de  persil  et 
ciboules,  et  vos  filets  par-dessus  cet  assaisonnement , une 
feuille  de  papier  beurré  , plein  une  petite  cuillère  à pot  de 
gelée,  vous  désosserez  vos  quatre  cuisses  entièrement,  vous 
hacherez  quatre  truffes  que  vous  passei’ez  dans  du  beurre, 
un  peu  de  sel , un  peu  de  gros  poivre  , un  peu  des  quatre 
épices  5 lorsque  vos  truffes  seront  froides  , vous  en  farcirez 
les  quatre  cuisses,  rassemblez  les  chairs  avec  une  aiguille 
et  du  fil , de  manière  que  vos  cuisses  forment  un  rond  plat 
par  le  gros  bout,  vous  couperez  une  pâte  aux  trois  quarts, 
et  vous  la  mettrez  dans  la  cuisse  , de  sorte  qu’on  voie  les 
serres;  prenez  ensuite  dans  une  casserole,  un  morceau  de 
beurre  , un  jus  de  citron  , du  sel , du  poivre  , mettez-  la 
sur  le  feu  avec  vos  cuisses  dedans  , vuus  les  ferez  roidir 
ensuite  ; vous  les  couvrirez  de  bardes  , et  vous  placerez 
une  poele  par-dessus  ( Voyez  Poêle.)  ; laissez- les  tune 
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et  refroidir  : vous  en  piquerez  deux  d’outre  en  outre  , avec 
des  truffes  en  petits  lardons  bien  égaux  et  h la  même  dis- 
tance ; vous  piquez  les  deux  autres  de  langues  à l’écarlate, 
de  même  que  celles  aux  trulfes;  meltez-les  dans  une  cas- 
serole avec  le  fond  dans  lequel  elles  ont  cuit  , et  que  vous 
avez  passé  au  tamis  de  soie  ; vous  ôterez  les  nerfs  des  filets 
mignons,  et  vous  y mettrez  des  trulfes,  comme  il  est  dit 
aux  filets  de  lapereaux  ( Voyez  ces  filets)  ; vous  les  met- 
trez dans  un  p'at  d’argent  avec  du  beurre  tiède  et  une  idée 
de  sel  : trois  quarts-d’heure  avant  de  servir,  vous  mettrez 
vos  filets  de  volaille  au  feu  ; placez -en  sur  le  couvercle  ; 
vous  tiendrez  vos  cuisses  chaudes  : au  moment  de  servir, 
égouttez  vos  filets,  glacez-les,  égouttez  aussi  vos  cuisses, 
que  vous  laissez  bien  blanches  ; vous  sautez  vos  filets  mi- 
gnons ; vous  placez  sur  votre  plat  une  cuisse  entre  chaque 
filet,  et  dans  le  milieu  vos  filets  mignons  arrangés  en  ro- 
settes ; vous  employez  pour  sauce  une  espagnole  travaillée 
à l’essence  de  volaille  ; vous  pouvez  y mettre  une  sauce 
tomate,  dans  laquelle  vous  ajoutez  gros  comme  une  noix 
de  glace. 

Blanquette  de  Poularde. 

Vous  mettez  deux  poulardes  h la  broche  ; quand  elles 
sont  cuites  et  froides,  vous  enlevez  les  blancs,  et  vous  les 
émincez  comme  il  est  dit  à la  blanquette  de  dindon  ; vous 
vous  servez  du  même  procédé.  ( Voyez  Blanquette  de 
dindon.  ) 

Croquettes  de  Poularde. 

Vous  mettez  deux  poulardes  à la  broche  ; lorsqu’elles 
sont  cuites  et  froides,  vous  enlevez  les  chairs;  vous  les 
coupez  en  petits  dés  ; vous  vous  servez  du  même  procédé 
que  pour  les  croquettes  de  lapereau.  ( V oyez  Croquettes 
de.  lapereau.  ) 

Hachis  de  Poularde  ci  la  turque. 

Faites  cuire  deux  poulardes  à la  broche;  quand  elles  sont 
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froides  , vous  enlevez  les  chaii’s,  vous  les  hachez  Lien  me- 
nu; placez-les  dans  une  casserole  où  vous  mettrez  plein 
quatre  cuillères  à dégraisser  de  béchamelle  et  une  cuillerée 
de  crème  : quand  elle  a jeté  quelques  bouillons,  vons  la 
mettez  dans  ^otre  hachis  , avec  gros  comme  un  œuf  de 
beurre  , un  peu  de  sel,  un  peu  de  gros  poivre,  un  peu  de 
muscade  râpée  ; tenez -la  chaude  sans  la  faire  bouillir.  An 
moment  du  service,  vous  la  mettrez  dans  votre  plat,  et  des 
œufs  pochés  dessus  : entre  chaque  œuf  un  filet  mignon 
piqué  glacé  , ou  un  croûton. 


Cuisses  de  Poularde  au  sauté  de  champignons . 


Levez  dix  cuisses  de  poularde  que  vous  désossez  jusqu’au 
joint  de  l’intérieur  de  la  cuisse  : vous  les  assaisonnez  d’un 
peu  de  sel , de  gros  poivre.  Prenez  gros  comme  trois  œufs 
de  firce  cuite  : vous  mettez  autant  de  purée  de  champi- 
gnons , vous  en  remplissez  l’intérieur  de  vos  cuisses;  cou- 
sez-les  de  manière  que  la  farce  n’en  sorte  pas  ; vous  coupez 
le  gros  bout  du  côté  de  la  pâte , vous  placez  des  bardes  de 
lard  dans  le  fond  d’une  casserole  , vos  cuisses  par-dessus  ; 
vous  les  couvrez  de  bardes  : ajoutez  une  poêle  pour  les  faire 
cuire.  Vous  les  mettez  au  feu  une  heure  ; il  faut  qu’elles 
migeotent  toujours.  Au  moment  de  servir,  vous  les  égout- 
tez; ôtez  le  fil  qui  est  après  : vous  les  dressez  à l’entour  du 
plat,  et  vous  mettez  un  sauté  de  champignons  dans  le  mi- 
lieu ; vous  pouvez  employer  une  sauce  tomate,  une  ita- 
lienne, une  espagnole  travaillée,  des  concombres  à la 
crème  , de  la  chicorée  à la  crème,  etc.  ( Foj.  l’article  que 
vous  préférez.  ) 


Filets  de  Poularde  au  suprême. 

Vous  levez  les  filets  de  cinq  poulardes  vous  les'pa-- 
irez;  vous  enlevez  la  peau  nerveuse  : mettez  ce  côté  sur  la 
ttable  , et  vous  glissez  la  lame  de  votre  couteau  entre  cette 
ipeau  et  la  chair,  sans  trop  mordre  sur  la  viande;  vous 
les  arrangez  sur  votre  sautoir;  assaisonnez-les  de  sel , et 

ld 
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de  gros  poivre;  saupoudrez- les  de  persil  haché  bien  fin , et 
qu  il  soit  lavé  après,  pour  que  vos  blancs  ne  prennent  ni 
àcreté , ni  une  couleur  verdâtre.  Au  moment  de  servir, 
vous  les  mettez  sur  un  (eu  ardent  ; laissez- (es  roidir  d’un 
côté,  retournez- les  ensuite  de  l’autre  : nHcs  laissez  pas 
long-temps  sur  le  l’eu;  pendu z \otre  sautoir,  et  mettez 
vos  filets  sur  la  hauteur,  poui  que  le  beurre  s’en  sépare  ; 
vous  mettez  plein  quatre  cuillères  à dégrader  de  bécha- 
mel le  , une  de  consommé  : quand  elle  aura  jeté  trois  ou 
quatre  bouillons,  vous  y ajoute) ez  du  persil  haché,  gros 
comme  la  moitié  d’un  œuf  de  très-bon  beurre,  remuez-le 
dans  votre  sauce;  vous  y tremp-  rez  vos  filets  et  les  dres- 
serez en  couronne  sur  votre  plat,  un  Croûton  glacé  entre 
chaque  filet.  Vous  pouvez  vous  ser\ir  de  velouté  faute  de 
béchamelle.  [Voyez  Bécliamelle  ou  Velouté]. 

Débris  de  Volaille  en  Icai'i . 

Coupez  les  reins  en  deux  : parez  les  ailerons  et  les  cuis- 
ses : vous  vous  servez  du  même  procédé  que  pour  le  kari 
de  lapin  ( Voyez  Kai  i de  lapin]  ; surtout  point  de  safran  en 
feuilles  dans  ce  ragoût. 

Filets  de  Volaille  piqués. 

Vous  levez  les  filets  avec  le  bout  de  l’aileron  de  trois  pou- 
lardes; vous  les  parez  et  les  piquez;  assujettissez  le  bout  de 
l’ailèron  sous  votre  filet  pour  le  faire  bomber  et  lui  donner 
de  la  grâce  : vous  beurrez  votre  casserole;  uxettez  delà  ge- 
lée plein  trois  cuillères  à dégraisser  ; vous  rangez  vos  filets 
par-dessus  avec  un  rond  de  papier  beurré.  Une  heure  avant 
de  servir,  vous  les  mettez  au  feu;  il  faut  qu’ils  ne  bouillent 
ni  trop  vite,  ni  trop  doucement.  Placez  un  bon  feu  sur  le 
couvercle;  vous  prendrez  garde  au  dessus  de  vos  filets.  Au 
bout  de  trois  quart --d'heure,  si  votre  gelée  n’était  pas  assez 
réduite,  vous  rendriez  le  feu  plus  ardent,  et  vous  la  feriez 
tomber  à ÿlace.  Au  moment  de  servir,  vous  tremperez  le 


VOLAILLE.  275 

côté  piqué  dans  votre  glace  : vous  dresserez  vos  filets  sur 
Votre  plat;  vous  mettrez  dessous  une  espagnole  travaillée, 
dans  laquelle  vous  ajouterez  la  glace  de  vos  filets. 

Parée  de  Voladle. 

Vous  mettrez  trois  poulardes  à la  broche  ; lorsqu’elles 
seront  cuites  et  froides , vous  lèverez  les  blancs  ; vous  les 
pilerez  bien  dans  un  mortier,  vous  y mettrez  gios  cuuime 
un  œui'de  tétine  de  veau  cuite,  un  peu  de  sel,  de  gros  poi- 
vre et  de  muscade  râpée.  Vous  pderez  de  nouveau  , pour 
que  le  tout  se  mêle  bien  ensemble,  vous  ferez  fondre  plein 
deux  cuillères  à dégraisser  de  gelée  blanche,  ou  bien  de 
consommé  , trois  cuillerées  de  béchamelle  ( V oyez  Bé- 
chamelle  ) ou  du  velouté.  Les  cinq  cuillerées  mises  dans 
une  casserole  sur  le  feu,  ajoutez-y  vos  blancs  pilés  que 
vous  délaierez;  vous  ne  les  laisserez  pas  bouillir  : passez  le 
tout  à l’étamine.  Quand  votre  purée  sera  dans  une  casse- 
role , vous  la  tiendrez  chaude  au  bain-marie.  Au  moment 
de  servir,  vous  mettrez  dedans  des  croûtons,  comme  ils 
sont  décrits  à la  purée  de  gibier  {V . Purée  de  gibier). 

de  l’oie» 

L’oie  a la  chair  moins  fine  et  de  moins  bon  goût  que  le 
canard  , quoique  d’un  assez  bon  usage.  L’oie  sauwage  a la 
chair  plus  noire , et  est  plus  haute  en  goût  : on  ne  s’eu  sert 
volontiers  que  pour  la  broche. 

Oie  en  Daube. 

Votre  oie  plumée,  vidée,  flambée  et  épluchée,  vous  lui 
troussez  les  pâtes  en  dedans  ; vous  la  piquez  avec  des  lai- 
dons  assaisonnés  de  sel  , poivre,  des  quatre  épices  ; lors- 
qu’elle est  bien  lardée , vous  mettez  des  bardes  de  lard  dans 
le  fond  d’une  braisière,  votre  oie  par-dessus;  ajoutez  quatre 
carottes,  quatre  oignons,  trois  clous  de  girofle,  un  lort 
bouquet  de  persil  et  ciboules,  un  jarret  de  veau  coupé  en 
plusieurs  morceaux  : vous  la  couvrez  de  bardes  de  laid.. 
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vous  mettrez  un  peu  de  sel , plein  trois  cuillères  à pot  de 
bouillon  ; vous  la  ferez  migeoter  deux  heures  , davantage 
si  elle  est  vieille.  Au  moment  du  service,  vous  l’égoutlez 
et  la  débridez  ; passez  ensuite  au  tamis  de  soie  le  mouille- 
ment  dans  lequel  elle  a cuit  ; vous  le  ferez  réduire  à moi- 
tié .'  dégraissez  et  glacez  votre  oie  ; versez  votre  réduction 
dessous.  On  peut  servir  à l’entour  de  cette  oie  des  oignons 
glacés,  une  sauce  tomate,  des  choux  ou  des  navets  glacés. 
( V oyez  l’article  qui  vous  convient.) 

Cuisses  d’Oie  ci  la  purée. 

Vous  levez  six  cuisses  d’oie  bien  grasses;  vous  les  désossez 
jusqu’au  joint  de  l’intérieur,  vous  les  assaisonnez  de  sel, 
de  gros  poivre  : vous  mettez  en  place  de  l’os  un  peu  de  lard 
bâché;  rassemblez  ensuite  les  chairs,  et  cousez-les,  en 
donnant  une  belle  forme  à vos  cuisses  : mettez  dans  une 
casserole  des  bardes  de  lard  ; vous  y placez  vos  cuisses,  vous 
les  couvrez  de  bardes,  vous  mettez  trois  carottes,  quatre 
oignons  , d<  ux  feuilles  de  laurier , un  peu  de  thym  , deux 
clous  de  girolle,  plein  une  cuillère  à pot  de  bouillon.  Vous 
les  faites  migeoter  pendant  deux  heures.  Au  moment  de 
servir,  vous  les  égouttez;  ôtez  le  fil  qui  les  contient  : vous 
les  dressez  sur  votre  plat,  et  vous  les  masquez  avec  une 
purée  de  lentilles,  de  pois  verts,  d’oignons,  une  sauce 
Robert,  sauce  tomate,  etc.  [V oyez  l’article  que  vous  pré- 
férez.) 

Aiguillettes  cVOie. 

Vous  mettez  trois  oies  à la  broche  : quand  elles  seront 
cuites,  et  au  moment  de  servir,  vous  couperez  vos  filets  en 
longs  morceaux  égaux  ; vous  prendrez  le  jus  qu’auront  jeté 
vos  oies,  vous  ferez  réduire  de  l’espagnole  jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  très-épaisse;  vous  y verserez  le  jus  de  vos  oies  : ajoutez 
un  peu  de  zeste  d’orange  ou  de  citron,  le  jus  de  l’un  ou  de 
l’autre,  un  peu  de  gros  poivre;  vous  ferez  chauffer  votre 
sauce  sans  la  faire  bouillir,  et  vous  la  versei’ez  sur  vos  ai- 
guillettes. 
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DU  POULET. 

Les  poulets  de  trois  ou  quatre  mois,  quand  ils  sont  gras  , 
conviennent  mieux  à l’emploi  de  la  cuisine  ; il  faut  qu’ils 
aient  la  chair  blanche  et  la  peau  fine , et  soient  sans  défaut. 
Les  poulets  à la  reiue  , qui  sont  de  petits  poulets , sont  ra- 
rement gras , parce  qu’on  ne  leur  donne  pas  le  temps  de 
prendre  de  la  graisse  ; mais  l’art  doit  y suppléer.  Le  poulet 
court,  gras  et  charnu  est  le  meilleur  pour  les  entrées. 

Poulets  poêlés. 

Lorsque  vos  deux  poulets  sont  plumés,  vous  les  flambe/, 
légèrement,  vous  les  épluchez  et  les  videz  par  la  poche 
pour  éviter  de  leur  faire  un  trou  au  croupion  ; ôtez  les  os 
de  l'estomac  : vous  mettez  dans  une  casserole  un  morceau 
de  beurre , du  sel,  du  gros  poivre  et  le  jus  d’un  citron; 
vous  mêlez  cet  assaisonnement  avec  votre  beurre,  vous  en 
remplissez  vos  poulets  , vous  leur  coupez  le  cou  près  des 
reins  : bridez- les  avec  une  aiguille  à brider  et  de  la  ficelle 
que  vous  passez  ainsi  d’une  cuisse  à l’autre  , en  mettant 
une  pâte  entre  vos  ficelles,  et  en  l’assujetlisant  sur  la 
cuisse,  vous  laites  bomber  l’estomac,  et  vous  donnez  toute 
la  grâce  possible  à votre  poulet;  arrangez  la  peau  de  la  po- 
che pour  que  le  beurre  ne  sorte  pas , mettez  des  bardes  de 
lard  dans  une  casserole  ; coupez  des  tranches  de  citron  bien 
minces;  vous  les  appliquez  sur  l’estomac  de  vos  poulets  , 
v ous  les  placez  dans  une  casserole , vous  les  couvrez  de  lard , 
et  vous  mettez  une  poele  par-dessus  pour  les  faire  cuire  : 
trois  quarts— d’heure  avant  de  servir,  vous  les  mettez  an 
leu  ; ayez  soin  qu'ils  bouillent  toujours.  Au  moment  de  ser- 
vir, vous  les  égouttez  et  les  débridez  : cernez  leur  le  trou 
près  du  croupion , dressez  les  sur  le  plat  : vous  servirez  pour 
sauce  un  aspic  chaud,  un  velouté  lié,  une  sauce  tomate, 
un  sauté  de  champignons , un  ragoût  de  crêtesetde  rognons 
de  coqs,  etc.  oyez  ce  que  vous  préférez.) 
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Lorsque  votre  poulet  sera  flambé  et  vidé  , coupez  les 
pales  et  troussez  les  cuisses  en  dedans  ; vous  désossez  l’in-, 
térieur  de  l’estomac  de  votre  poulet  sans  endommager  l’ex- 
térieur’ mettez  dedans  un  ragoût  de  crêtes  et  de  rognons 
de  coqs  , de  champignons  , et  vous  ajouterez  une  forte 
liaison  dans  votre  ragoût.  Quand  il  sera  froid  , vous  le 
mettrez  dans  votre  poulet  ; vous  aurez  soin  de  bien  enve- 
lopper les  extrémités  de  bardes.de  lard,  pour  que  votre 
yagout  ne  sorte  pas.  Quand  votre  poulet  cuira,  vous  ver- 
serez un  jus  de  citron  sur  son  estomac,  vous  le  couvi  irez 
de  bardes,  vous  en  mettrez  aussi  dans  le  fond  de  votre 
casserole  et  quelques  tranches  de  rouelle  de  veau  , deux 
carottes  coupées  en  tranches  , trois  oignons,  deux  clous  de 
girofle,  une  feuille  de  laurier,  un  peu  de  thym,  deux 
cuillerées  à pot  de  consommé  ; vous  poserez  voire  filet  sur 
cet  assaisonnement,  vous  le  mettrez  au  feu  : trois  quarts- 
d heure  suffisent  pour  le  cuire,  s’il  est  jeune  ; vous  pas- 
serez ensuite  au  tamis  de  soie  le  mouillement  dans  le- 
quel votre  poulet  a cuit;  vous  y ajouterez  une  livre  de 
riz  bien  épluché  et  bien  lavé,  vous  mettrez  du  bon  bouil- 
lon en  cas  qu’il  n’y  en  ait  pas  assez;  vous  ferez  bouillir  vo- 
tre riz  pendant  uu  quart- d’heure,  vous  le  laisserez  égout- 
ter sur  un  tamis  de  crin  : beurrez  une  casserole  assez  grande 
pour  le  contenir;  vous  mettiez  un  rond  de  pâte  dans  le 
milieu,  votre  riz  par-dessus;  vous  placerez  votre  poulet  de 
manière  qu’on  ne  le  voie  pas  ; vous  comblerez  votre  cas- 
serole de  riz,  CJne  heure  avant  de  servir,  vous  lui  ferez 
prendre  couleur  comme  à un  gateau  au  riz  ; vous  poserez 
du  feu  sur  le  couvercle.  Au  moment  de  servir,  vous  ren- 
verserez votre  pain  de  riz  : otez-en  le  rond  de  pâte,  et  vous, 
dégarnirez  l’intérieur  de  votre  pain,  sans  endommager  les 
bords  ni  le  fond,;  vous  verserez  pleiu  une  cuillère  à pot  de 
velouté  réduit,  des  champignons,  le  reste  du  ragoût  de 
Votre  poulet,  du  gros  poivre,  une  liaison  de  trois  œufs, 
gros  congrue  un  oeuf  de  beurre  fin;  vous  les  mettez  dans 
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i’intérieur  de  voire  pain  de  r’z  : assurez-vous  si  votre  sauce 
est  d’un  bon  sel  ( Voyez  Velouté). 


Poulets  à la  Monglat , 

Vous  ferez  cuire  deux  poulets  comme  ceux  dits  à la 
poêle , vous  les.  laisserez  refroidir  : enlevez  les  chairs  de 
l’estomac  en  formant  un  trou  ovale  dans  la  longueur  du 
poulet;  vous  couperez  les  chairs  en  petits  dés,  vous  y met- 
trez des  champignons  coupés  de  même  , gros  comme  un 
œuf  de  tétine  de  veau  cuite,  préparée  de  même.  Vous  met- 
trez le  tout  dans  une  casserole  ; versez-y  plein  quatre  cuil- 
lères de  Léchamelle,  un  peu  de  gros  poivre  que  vous  ferez 
fondre;  vous  les  verserez  sur  votre  petit  ragoût,  que  vous 
tiendrez  chaud  au  bain-marie  : ensuite  faites  chauffer  vos 
poulets  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  leur  fond.  An 
moment  de  servir,  vous  les  égouttez  : dressez-les  sur  votre 
plat,  et  mettez  ce  ragoût  dans  l’intérieur  de  vos  poulets  ; 
prenez  garde  qu’il  ne  soit  pas  trop  liquide  : vous  mettez 
une  béchamelle  un  peu  claire  sous  vos  poulets.  En  cas  que 
vous  n’en  ayez  pas,  servez-vous  de  velouté  lié  {V oyez  Bé- 
chamelle  ou  Velouté). 


Poulets  à la  Montmorenei. 


Prenez  deux  poulets  gras  bien  blancs  et  d^égale  forme  , 
sans  taches  ; vous  les  flambez  et  les  videz;  ôtez  les  os  du 
Lrecbet  : vous  mettez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une 
casserole,  du  sel , du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râ- 
pée, un  jus  de  citron;  vous  mêlerez  l’assaisonnement  avec 
votre  beurre,  vous  en  remplirez  vos  deux  poulets;  vous, 
les  briderez  comme  pour  entrée  ; piquez-les  de  lard  fin  sur 
l’estomac;  vous  mettrez  des  bardes  dans  le  fond  d’une  cas- 
serole , vous  y placerez  vos  deux  poulets  , des  bardes  k 
l’entour,  des  tranches  de  veau  pour  remplir  les  vides, 
deux  carottes,  trois  oignons  , deux  clous  de  girofle  , une 
jjètÿlle  de  laurier,  un  bouquet  de  persil  et  ciboule^,  un 
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rond  de  papier  beurré , plein  une  cuillère  à pot  de  grand 
bouillon  : vous  les  mettez  au  leu  trois quarts-d’heure  avant 
de  servir  et  du  feu  aussi  sur  le  couvercle.  Au  moment  de 
servir,  vous  les  égouttez  , les  débridez  , les  glacez  et  les 
dressez  sur  le  plat  : vous  mettiez  une  sauce  espagnole 
claire  dans  laquelle  vous  joindrez  gros  comme  la  moilié 
d’une  noix  de  glace  : on  peut  servir  dessous  un  aspic,  une 
sauce  tomate,  un  sauté  de  truffes,  un  petit  ragoût  mêlé, 
xin  sauté  de  champignons.  ( Voyez  l’article  que  vous  pré- 
férez.) 

Poulets  en  entrée  de  bj'oche. 

Vous  prenez  deux  poulets  gras,  bien  blancs  et  d’égale 
grosseur  : vous  les  flambez  et  vous  les  videz  par  la  poche  ; 
otez  l’os  du  brochet,  mettez  dans  une  casserole  un  bon 
morceau  de  beurre,  du  sel,  du  gros  poivre  , un  jus  de  ci- 
tron ; vous  mêlerez  de  l’assaisonnement  avec  votre  beurre , 
vous  remplirez  vos  poulets,  vous  les  trousserez  et  les  bri- 
derez comme  pour  entrée,  vous  arrangerez  sur  l’estomac 
de  vos  poulets  des  tranches  minces  de  citrons;  couvrez-les 
de  bardes  de  lard , vous  les  embrocherez  et  les  enveloppe- 
rez de  papier  beurré  : trois  quarts-d’heure  avant  de  servir, 
vous  les  mettrez  au  feu  : prenez  garde  qu’ils  ne  prennent 
couleur.  Au  moment  de  servir,  vous  les  ôterez  de  la  bro- 
che  et  vous  les  débriderez  : ôtez  le  lard  et  le  citron  qui 
pourraient  être  apiès  ; ceint z-leur  le  trou  piès  du  crou- 
pion; dressez-Ies  sur  votre  plat,  et  mettez  dessous  un  as- 
pic chaud,  un  velouté  lié;  une  sauce  tomate,  un  sauté  de 
champignons  au  suprême,  un  beurre  d’écrevisses  {V oyez 
l’article  que  vous  préférez). 

Poulets  à la  Reine. 

Vous  prenez  trois  petits  poulets  à la  reirte,  vous  les  flam- 
berez ; videz- les  par  la  poche,  troussez-les,ganussez-les  de 

beurre,  et  les  laites  cuire  comme  les  poulets  dits  poêlés. 
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Au  moment  de  servir,  égouttez -les,  débridez-Ies,  etdrcs- 
sez-les  sur  votre  plat  avec  une  sauce  hollandaise  et  une 
grosse  écrevisse  dans  chaque  poulet  ( Voyez  Sauce  hollan- 
daise) : vous  pouvez  servir  dessous  un  aspic  chaud,  une 
sauce  tomate,  un  beurre  d’écrevisses,  uu  ragoût  mêlé. 
( Voyez  ce  que  vous  préférez.  ) 

Fricassée  de  poulets. 

Ayez  un  bon  poulet  gras , bien  en  chair,  vous  le  flambez 
et  le  dépecez  le  plus  correctement  possible,  c’est-à-dire 
que  vous  levez  les  membres  sans  les  hacher,  ni  les  écor- 
cher : il  faut  qu’ils  conservent  une  belle  forme  : lorsqu’ils 
seront  dépecés  , vous  coupez  le  bout  de  la  cuisse  du  côté 
de  la  pâte  ; cassez  etôtez  l’os  jusqu’au  joint  , afin  que  votre 
cuisse  ait  une  belle  forme.  Votre  poulet  dépecé  et  paré, 
vous  mettez  environ  un  quarteron  de  beurre  tiédir  dans 
une  casserole;  vous  arrangez  les  cuisses,  ensuite  les  ailes, 
l’estomac,  les  reins  et  le  reste  par-dessus,  vous  mettez 
votre  tricassée  sur  le  feu;  faites  roidirles  membres  de  votre 
poulet  qui  se  trouvent  dans  le  fond  de  votre  casserole: 
quand  ils  ont  resté  un  instant  au  feu,  vous  les  sautez; 
lorsque  vous  voyez  qu’ils  sont  tous  roidis  , vous  versez 
plein  une  cuillère  à bouche  de  lat  ine  que  vous  mêlerez  avec 
votre  poulet  et  votre  beurre , a joutez-y  une  cuillerée  à pot 
de  bouillon. 

Si  vous  n’avez  pas  de  bouillon,  mouillez  votre  fricassée 
avec  de  l’eau , alors  vous  y mettriez  du  sel,  dugros  poivre , 
une  feuille  de  laurier,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules, 
des  champignons;  vous  la  ferez  bouillir  en  la  remuant 
toujours  , vous  l’écumerez  et  vous  la  ferez  aller  à grand 
leu  : une  heure  suffit  pour  cuire  votre  fricassée,  à moins 
que  votre  poulet  ne  soit  dur  : quand  elle  sera  aux  trois- 
quarts  cuite,  vous  la  dégraisserez;  vous  y mettrez  des 
petits  oignons , tous  égaux  et  bien  épluchés.:  dès  que  votre 
fricassée  est  cuite,  ôtez  le  bouquet  et  la  feuille  de  laurier} 
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vous  ferez  une  liaison  de  trois  jaunes  d’oeufs,  prenez 
garde  qu’eile  ue  houille , ajoutez  un  jus  de  citron  , si  vous 
voulez! 

Fricassée  de  poulets  à la  chevalière. 

Ayez  deux  poulets  gras  bien  charnus  : vous  les  flambe- 
rez légèrement;  levez  les  blancs  en  entier,  piquez  les  de 
lard  fin  , et  faites -les  cuire  à pari  dans  une  casse  oie  pour 
les  glacer;  ( Voyez  Filets  piqués  glacés.)  vous  levez  les 
autres  membi es  le  plus  correctement  possible  ; cassez  les 
os  di  s cuisses  jusqu’au  joint , et  coupez  le  gros  bout  du 
côté  de  la  pâte  ; parez  b'en  les  reins  , les  ailerons  ; en  un 
mot  que  vos  morceaux  soient  proprement  coupés  . mettez 
un  morceau  de  beurre  tiédir  dans  une  casserole  ; vous  y 
arrangez  I s meml  res  de  manière  qu  ils  prennent  une 
belle  loi  me;  vous  posez  votre  casserole  sur  le  feu;  laissez 
un  instant  votre  fricassée  sans  la  sauter,  pour  que  vos 
cuisses  prennent  une  forme  qu’elles  puissent  conservei  en 
cuisant;  santez-les  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  roid-ies;  vous 
y ajouterez  ensuite  un  peu  de  f.rme,  que  vous  mèl>  z avec 
vos  poulets  et  votre  beurre  ; mouillez  votre  fricassée  avec 
du  bouillon  bien  chaud,  joignez-y  quatre  cuillerées  à é- 
graîsser  de  velouté,  une  feuille  de  laurier,  un  bouquet  e 
persil  et  de  ciboules,  du  gros  poivre;  vous  la  lerez  aller  a 
grand  l’eu;  aux  trois  quarts  cuite,  mettez -y  vos  oignons 
égaux  et  bien  épluchés;  vous  dégraissez  votie  ncassee  , 
quand  elle  sera  cuite  , au  moment  de  servir  , vous  oteiez 
le  bouquet  cl  la  feuiile  de  laurier;  vous  la  changerez  e 
C :ssei  oie  : passez  la  sauce  à l’étamine  par-dessus;  ajoutez 
une  liaison  de  trois  jaunes  d œufs;  dressez-la  sui  vo[,e 
plat  entre  vos  quatre  eu  sses  ; vous  mettrez  les  quatie  1 e s 
piqués  glacés  et  la  garniture  dans  le  milieu. 
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Fricassée  cle  poulet  à la  minute . 

Flambez  votre  poulet;  mettez  un.  morceau  de  beurre 
dans  une  casserole;  vous  y placez  vos  membres  de  poulet, 
du  sel,  du  poivre,  une  feuille  de  laurier,  des  champi- 
gnons ; mettez  votre  casserole  sur  un  grand  feu  ; sautez 
votre  poulet  ; dès  que  vos  membres  sont  bien  atteints  , 
vous  mettez  un  peu  de  farine  que  vous  mêlez  avec  votre 
poulet , un  verre  de  bouillon  ou  de  Peau  ; prenez  garde  au 
sel.  Si  vous  vous  servez  de  bouillon  , vous  le  remuerez 
sur  le  feu  ; au  premier  bouillon  , retirez  votre  fricassée  : 
vous  pouvez  v mettre  une  liaison,  si  vous  voulez,  et  un 
jus  de  citron. 

Sauté  de  filets  de  poulets  au  suprême. 

Prenez  les  filets  de  cinq  poulets  gras  ; vous  les  parez 
comme  il  est  dit  aux  filets  de  poularde  ; vous  les  arrangez 
da  is  le  sautoir  ou  sur  une  tourtière  ; assaisonnez-les  de 
sel,  de  gros  poivre,  de  persil  haché  bien  fin  et  lavé  , vous 
ferez  tiédir  un  bon  morceau  de  beurre  que  vous  verserez 
dessus  : au  moment  de  servir  , vous  les  mettez  sur  un  feu 
ardent  : lorsqu’ils  seront  roidis  d’un  côté,  tournez-les  de 
i autre;  retircz-les  un  instant  après;  vous  les  séparez  du 
beurre  ; vous  les  dressez  en  couronnes  sur  un  plat  , un 
croûton  glacé  entre  chaque  filet;  ayez  du  velouté  réduit 
dans  lequel  vous  tremperez  vos  filets  ; avant  de  les  dresser, 
mettez-y  le  fond  de  votre  sauté  , apiès  en  avoir  ôté  le 
Leurre  ; jetez-y  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  beurre 
, frais,  que  vous  ferez  fondre  dans  votre  velouté  oljaud. 

H orly  de  Poulets. 

Ayez  deux  poulets  gras,  que  vous  flamb  z et  déper»v; 
comme  pour  une  fricassée;  vous  mettez  vos  membres  dans 
nu  ya.-e;  assaisonnez  les  de  sel,  de  gros  poivre,  d’une 
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pi  urée  de  feuilles  de  persil , quelques  eiboules  rompues, 
deux  feuilles  de  laurier,  le  jus  de  deux  citrons;  vous  re- 
muez vos  membres  dans  cet  assaisonnement  ; vous  éplu- 
chez une  douzaine  de  gros  oignons  d’égale  grosseur  ; vous 
les  coupez  par  tranches  de  même  épaisseur,  de  manière  à 
là  ire  des  anneaux  ; vous  tacherez  qu’ils  soient  à peu  près 
d’égale  grandeur;  par  cette  raison , vous  n’y  mettrez  point 
le  cœur  : une  demi-heure  avant  de  servir,  vous  égoutterez 
vos  membres  de  poulets,  vous  les  saupoudrez  de  farine, 
remuez-les  dans  un  linge;  vous  les  secouerez;  vous  les  met- 
trez dans  une  friture  qui  ne  soit  pas  trop  chaude  ; lorsqu’ils 
auront  une  belle  couleur,  et  que  vous  les  jugerez  cuits, 
vous  les  égoutterez  sur  un  linge  blanc  ; vous  ferez  bien 
chauffer  votre  friture;  saupoudrez  de  farine  vos  anneaux 
d’oignons  ; vous  les  remuerez  dans  un  linge,  et  les  meltre’z 
dans  la  biture  très-chaude;  quand  ils  auront  une  belle 
couleur,  vous  les  égoutterez  sur  un  linge  blanc  : vous 
dresserez  vos  membres  de  poulets  en  buisson  sur  un  plat, 
vos  o'gnons  par-dessus,  et  un aspicchaud dessous.  ( V oyez. 
Aspic.  ) 

Cuisses  de  poulets  au  soleil. 

Vous  aurez  douze  cuisses  de  bons  poulets;  vous  cassez 
l’os  jusqu’au  joint  de  l’intérieur  de  la  cuisse;  coupez  le  gros 
bout  du  côté  de  la  pâte;  vous  mettez  un  bon  morceau  de 
beurre  cpie  vous  faites  tiédir  dans  une  casserole  ; vous  y 
arrangez  les  cuisses  pour  qu’elles  prennent  une  belle 
forme  ; vous  y mettez  un  peu  de  sel , de  gros  poivre,  une 
feuille  de  laurier,  un  oignon  piqué  d’un  clou  de  girofle, 
un  bouqnet  de  persil  et  ciboules;  vous  les  posez  sur  un  feu 
ardent;  sautez-les  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  b;en  roidies  ; 
vous  y mettrez  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine , plein 
une  cuillère  à pot  de  bouillon  chaud,  des  champignons; 
vous  les  ferez  bouillir  pendant  trois  quai  ts-d  heure  ; vous 
dégraisserez  votre  ragoût  avant  le  temps  expiré  : au  mo- 
ment de  retirer  vos  cuisses,  il  faut  que  votre  sauce  soit 
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réduite  aux  trois  quarts;  vous  ôterez  le  bouquet,  lVgnon. 
et  la  feuille  de  laurier  ; vous  mettrez  une  liaison  de  trois 
jaunes  d’œufs  ; votre  ragoût  lié  , vous  arrangerez  vos  cuisses 
sur  un  plat,  et  la  sauce  par-dessus;  quand  elles  seront 
froides,  vous  les  barbouillerez  bien  de  leur  sauce;  vous 
les  tremperez  dans  la  mie  de  pain,  puis  dans  des  œufs 
battus  et  assaisonnés;  vous  les  panerez  encore;  tâchez 
qu’elles  le  soient  bien  partout  : au  moment  de  servir,  vous 
les  mettez  dans  la  friture  ; quand  elles  ont  une  belle  cou- 
leur , vous  les  égouttez  sur  un  linge  blanc;  dressez -les  en 
couronnes;  faites  frire  une  bonne  poignée  de  persil  que 
vous  mettrez  dans  le  milieu. 

Cuisses  de  Poulets  à la  Périgueux. 

S 

Vous  préparerez  douze  cuisses  de  beaux  poulets  gras , 
comme  celles  de  poularde  pour  bigarrures  ; ( P oyez  Bi- 
garrures de  poularde.)  vous  hacherez  huit  truffes  éplu- 
chées; râpez  une  demi-livre  de  lard  que  vous  mettrez  dans 
une  casserole  avec  trois  cuillerées  abouche  de  bonne  huile; 
vous  y ajouterez  vos  truffes  hachées , un  peu  des  quatre 
épices,  de  sel  et  de  gros  poivre  ; vous  les  passerez  un  ins- 
tant au  feu  ; laissez-les  refroidir  ensuite  : vous  en  farcirez 
vos  cuisses  de  poulets  , vous  les  coudrez  avec  une  aiguille 
et  du  fil,  pour  que  vos  truffes  n’en  sortent  pas;  et  pour 
leur  donner  une  forme  agréable , vous  y mettrez  une  pâte 
que  vous  ferez  entrer  par  le  petit  bout  de  la  cuisse  ; vous 
mettrez  des  bardes  de  lard  dans  une  casserole  , vos  cuisses 
par-dessus;  couvrez-les  de  lard  et  de  vos  épluchures  de 
truffes;  versez  une  poêle  pour  les  cuire  : ( Poyez  Poêle.) 
Trois  quarts-d’heure  avant  de  servir,  yous  mettrez  vos 
cuisses  au  feu  , et  au  moment  même,  vous  les  égouttez  : 
ôtez  le  fil  qui  est  après,  et  dressez-les  en  couronnes;  ser- 
vez un  sauté  de  truffes  dans  le  milieu.  ( P oyez  Sauté  de 
truffes.  ) 
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Aspic  de  blancs  de  Poulets. 

Sautez  huit  blancs  de  poulets,  ( V.  Sauté  de  filets  de 
poulets.  ) vous  les  assaisonnez  de  sel , de  gros  poivre,  vous 
les  laissez  refroidir  sur  un  plat,  vous  versez  dans  une  cas- 
serole plein  quatre  cuillères  h dégraisser  de  velouté,  quatre 
cuillerées  de  gelée  , vous  faites  réduire  le  tout  à moitié, 
vous  y mettez  une  liaison  d’un  jaune  d’oeuf,  un  peu  de 
persil  haché  et  lavé,  gros  comme  la  moitié  d’un  œu;  de 
beurre  que  vous  mettez  après  que  votre  sauce  sera  liée  , 
amalgamez-le  bien  avec  votre  sauce,  vous  la  verserez  sur 
vos  filets,  vous  la  laisserez  bien  refroidir,  il  faut  qu’elle 
soit  bien  congelée  : lorsque  vous  mettrez  vos  filets  dans 
l’aspic,  vous  arrangerez  dans  le  moule  de  l’aspic  de  1 épais- 
seur d’un  demi-  pouce , vous  la  mettrez  à froid  : quand  elle 
sera  bien  congelée,  vous  la  décorerez,  et  vous  y mettrez 
symétriquement  vos  filets  dont  la  forme  doit  être  correcte, 
et  le  dessus  bien  uni  en  raison  de  la  sauce  qui  les  a mas- 
qués ; vous  arrangez  par-dessus  vos  filets  un  petit  ragoût 
froid  de  crêtes  et  de  rognons  avec  les  filets  migrions  que 
vous  aurez  mis  dans  une  pareille  sauce;  ensuite  vous  ferez 
fondre  de  l’aspic  de  quoi  remplir  votre  moule  , et  vous  le 
mettrez  quand  il  sera  froid,  vous  laisserez  bien  congeler 
votre  aspic  : au  moment  de  servir,  vous  le  renverserez  et 
le  détacherez  comme  il  est  dit  à l’aspic. 

Poulets  en  Mayonnaise. 

Vous  dépecerez  deux  poulets  froids  qui  auront  été  cuits 
dans  une  poêle  le  plus  correctement  possible,  vous  mettrez 
les  membres  dans  unecasserole,  avec  du  velouté  plein  huit 
cuillères  à dégraisser  , plein  quatre  de  gelée,  et  deux  cud- 
lerées  h bouche  de  vinaigre  d’estragon  , un  peu  de  gros 
poivre  , vous  ferez  réduire  le  tout  d’un  tiers  ; en  cas  que 
votre  sauce  soit  un  peu  brune,  vous  y mettriez  une  liaison 
d’un  œuf  : lorsqu’elle  sera  réduite  à son  point , vous  y 
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ajouterez  un  peu  de  persil  et  d’estragon  bien  hachés,  vous 
leur  ferez  ensuite  jeter  deux  bouillons  dans  votre  sauce: 
voyez  si  elle  est  de  bon  sel , et  mettez- la  sur  vos  membres 
dc'poulets  froids  ; après  laissez-la  refroidir,  vous  la  dres- 
sez sur  votre  plat , et  vous  versez  sur  vos  poulets  votre 
sauce  qui  sei  a presque  congelée , vous  décorez  cette  enli  ée 
avec  de  la  gelée  et  des  croûtons. 

Poulet  à la  Tartare. 

Vous  flambez  légèrement  votre  poulet , vous  coupez  les 
pâtes  et  troussez  les  cuisses  en  dedans , vous  ôtez  la  poche 
de  votre  poulet  et  le  cou  , fendez-le  par  le  dos  depuis  le 
cou  jusqu’au  croupion,  vous  le  videz,  l’aplatissez  sans  le 
meurtrir  : faites  tiédir  un  bon  morceau  de  beurre  , vous 
assaisonnez  de  sel  et  de  gros  poivre  votre  poulet,  et  le 
trempez  dans  le  beurre  , qu’il  y en  ait  partout,  vous  le 
mettez  dans  de  la  mie  de  pain  et  lui  en  faites  prendre  le 
plus  possible  : trois  quarts- d’heure  avant  de  servir  , vous 
le  posez  sur  le  gril  à un  feu  doux  5 au  moment  de  servir ^ 
vous  le  dressez  sur  le  plat , et  vous  mettez  une  sauce  à la 
Tartare.  ( V oyez  cette  sauce.  ) On  peut  s’éviter  de  le 
paner,  vous  y mettrez  un  jus  clair,  une  espagnole  réduite, 
une  sauce  tomate , une  sauce  piquante.  {Voyez  l’article 
que  vous  préférez.  ) 

Poulet  à la  broche. 

Vous  videz  votre  poulet , flambez-le  un  peu  ferme,  bri- 
dez-le  , et  piquez-le  de  lard  fin  , ou  bien  vous  le  bardez  , 
vous  attachez  les  pâtes  sur  la  broche  : le  poulet  a besoin 
d’ètre  bien  cuit,  mais  sans  excès. 

Poulet  gras  aux  truffes. 

Vous  flamberez  votre  poulet  légèrement,  éplucliez-!e 
et  videz  le  par  l’estomac,  vous  arrangerez  votre  poulet 
comme  la  poularde  aux  truffes,  mettez  une  petite  barde 
de  lard  entre  la  peau  de  la  poche  et  les  truffes,  de  crainte 
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que  h peau  ne  vienne  à crever,  vous  attacherez  les  pâtes 
sur  la  broche,  et  vous  l’envelopperez  de  papier  huilé. 

DU  PIGEON. 

Le  pigeon  dont  on  se  sert  le  plus  ordinairement,  est 
celui  de  volière  et  le  biset,  le  ramier  n’est  pas  commun  : 
on  l’emploie  quand  il  est  jeune,  plus  souvent  pour  bro- 
che qu  autrement,  parce  que  sa  chair  est  noire,  et  que 
son  goût  sauvage  convient  mal  pour  entrée  ; celui  à là 
cuillère , et  qu’on  nomme  à la  Gautier,  est  de  grande  res- 
source pour  garniture  et  pour  entrée  : ou  ne  sert  du  pigeon 
biset  qu’à  défaut  de  celui  de  volière. 

Pigeons  à la  broche. 

Vous  videz  et  flambez  vos  pigeons  un  peu  ferme,  vous 
les  épluchez  et  vous  les  bridez,  mettez-leur  sous  la  barde 
une  feuille  de  vigne  si  vous  en  avez  : une  demi-heure  suf- 
fit pour  les  cuire. 

Pigeons  à la  Saint-Laurent. 

Vous  aurez  quatre  pigeons  de  volière  que  vous  flambez 
légèrement  , vous  troussez  les  pâtes  en  dedans  du  corps, 
vous  les  fendez  par  le  dos  depuis  le  cou  jusqu’au  crou- 
pion, videz- les  et  battez- les  sur  l’estomac.  Que  votre 
pigeon  soit  plat;  vous  l’assaisonnez  de  gros  poivre  , de  sel; 
mettez  un  morceau  de  beurre  tiédir  dans  une  casserole, 
vous  les  trempez  dedans  , puis  dans  de  la  mie  de  pain  : 
quand  ils  sont  bien  panés,  une  demi-heure  avant  de  ser- 
vir, vous  les  mettez  du  côté  de  l’estomac,  sur  le  gril,  à un 
feu  doux , vous  les  retournez  à propos , dressez-les  sur  le 
plat,  mettez  dessous  un  jus  clair  ou  une  sauce  à l’écha— 
lotte,  ajoutez  un  demi -verre  de  bouillon  ou  d’eau,  du 
sel,  du  poivre  fin,  plein  deux  cuillères  à bouche  d’écha- 
lottesbien  hachées,  trois  cuillerées  de  bon  vinaigre,  nue 
cuillerée  de  chapelure  de  pain,  vous  ferez  jeter  deux  ou 
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trois  bouillons,  versez  votre  sauce  sous  vos  pigeons:  voyez 
si  elle  est  de  bon  goût. 

Pigeons  à la  casserole. 

Vous  préparez  vos  pigeons  comme  les  précédens,  vous 
mettez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  votre  casserole  , 
vous  le  faites  tiédir  , vous  les  assaisonnez  de  sel , de  gr  os 
poivre,  d’un  peu  d’aromates  pilés  5 vous  les  mettez  du 
côté  de  l’estomac  dans  votre  casserole  , placez-les  sur  un 
feu  un  peu  ardent  ; vous  les  retournez  lorsqu’ils  ont  resté 
dix  minutes  d’un  côté  , une  demi -heure  suffit  pour  les 
cuire  : vous  les  dressez  sur  votre  plat,  ôtez  les  trois  quarts 
du  beurre  cjui  reste  dans  votre  casserole,  jetez-y  une  pin- 
cée de  farine  que  vous  mêlez  avec  votre  fond , le  jus  d’un 
citron,  ou  deux  cuillerées  de  vinaigre  , un  demi- verre  de 
bouillon  ou  de  l’eau  : alors  vous  ajouteriez  du  sel  5 fûtes 
jeter  deux  bouillons  à votre  sauce , et  masquez  vos  pigeons 
avec  : voyez  si  elle  est  de  bon  goût. 

Pigeons  en  compote. 

Vous  videz,  flambez  et  troussez  en  dedans  les  pâtes  de 
trois  pigeons;  vous  les  bridez  pour  qu’ds  conservent  une 
forme  plus  agréable  ; jetez  un  morceau  de  beurre  dans 
une  casserole;  faites-le  tiédir,  et  metiez-y  plein  une  cu.l- 
lère  à bouche  de  farine  ; vous  faites  un  roux  ; vous  coupez 
des  tianches  de  petit  lard,  que  vous  laites  bien  ro  dir ; 
ensuite  vous  versez  sur  vos  pigeons  plein  une  cuillère  et 
demie  à pot  de  bouillon  ou  d’eau  , vous  les  remuez  bien 
jusqu’à  ce  qu’ils  bouillent.  Si  vous  les  mouillez  avec  de 
l’eau,  vous  y mettrez  du  sel , un  bouquet  de  persil  et  de 
ciboules  , une  feuille  de  laurier,  du  gros  poivre,  des  cham- 
pignons, vous  écumerez  votre  ragoût  : lorsque  vos  pigeons 
seront  aux  trois  quarts  cuits,  vous  préparerez  des  petits 
oignons  bien  épluchés  , et  tous  de  la  même  grosseur,  vous 
les  passerez  dans  le  beurre,  dès  qu’ils  sont  bien  blonds  , 
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égouttez-les , et  mettez- les  dans  votre  ragoût  que  vous 
dégraisserez  : avant  de  servir,  vous  dégraissez  vos  pigeons 
sur  votre  plat,  et  vos  garnitures  par-dessus. 


f 


Pigeons  aux  petites  jrccines. 


Vous  viderez  vos  pigeons,  vous  les  flamberez ; trousscz- 
les , et  biidcz-les  ; vous  mettrez  des  bardes  dans  une 
casserole  avec  vos  pigeons  que  vous  couvrez  aussi  de 
bardes  ; h l’entour  quelques  tranches  de  veau  , deux 
carottes,  trois  oignons,  deux  feuilles  de  laurier,  un  clou 
de  girofle , un  bouquet  de  persil  et  ciboules  , un  peu  de 
thym  , plein  une  cuillère  à pot  de  bouillon  ; vous  les  ferez 
migeoter  pendant  une  heure  : au  moment  du  service,  vous 
égouttez;  débridez-les  et  dressez-les  sui  vutre  plat,  vous, 
mettez  à l’entour  un  cordon  de  laitues  glacées  , et  des 
petites  racines  dans  le  milieu.  ( P oyez.  Laitues  et  petites 
Racines  pour  entrée.) 

Côtelettes  cle  Pigeons  sautées. 


Levez  les  chairs  de  l’estomac  de  vos  six  pigeons  , vous 
les  parez,  vous  y passez  un  os  que  vous  prenez  dans  la 
pointe  de  l’aileron  du  fil  t,  vous  les  arrangez  dans  votre 
sautoir;  \ous  les  assaisonnez  de  sel , de  gros  poivre  , vous 
les  saupoudrez  d’un  peu  d’aï  ornâtes  pilés  : faites  tiédir  un 
bon  morceau  de  beurre,  que  vous  versez  sur  vos  côtelettes  : 
au  moment  de  servir,  vous  les  mettez  sur  un  feu  ardent  ; 
aussitôt  qu’elles  sont  ro'dies  d’un  côté,  vous  les  retour- 
nez de  l’autre,  ne  les  laissez  qu’un  instant  ; égouttez -les 
et  dressez-les  en  couronnes  , un  croûton  glacé  entre  cha- 
cune ; vous  employez  pour  sauce  une  espagnole  claire  dans 
laquelle  vous  mettez  gros  comme  la  moitié  d’une  noix  de 
glace. 

Pigeons  en  chipolata. 


Sous  faites  cuire  vos  pigeons  comme  feux  dits  aux 
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petites  racines  : au  moment  de  servir,  vous  les  égouttez  et 
les  délai  idez  , dressez  - les  sur  \otre  filât , et  masquez- les 
d’une  chipolata.  ( T' oyez  Chipolata.) 

Pigeons  en  papillottes. 

Quand  vous  avez  vidé  et  flambé  vos  pigeons,  vous  leur 
coupez  les  pâtes,  et  leur  troussez  les  cuisses  eu  dedans  $ 
vous  les  coupez  par  le  dos  comme  un  poület  à la  tartare  * 
vous  les  aplatissez  , vous  les  assaisonnez  de  sel  , de  gros 
poivre,  d’un  peu  d’aromates  pilés,  vous  mettez  un  bon 
morceau  de  beurre  dans  une  casserole , un  quarteron  de 
lard  gras  râpé,  plein  quatre  cuillères  à bouche  d’huile  ; 
posez  votre  casserole  sur  le  feu  avec  vos  pigeons  dedans  , 
vous  les  passerez  pendant  un  bon  quart-d’heure , vous  les 
placerez  sur  un  plat,  vous  passerez  d.ans  votre  beurre  plein 
trois  cuillères  à bouche  de  champignor.3  hachés  bien  un  , 
une  cuillerée  d’échalottes , autant  de  persil  , le  tout  bien 
haché , un  peu  de  sel  et  d’épices  ; lorsqu’ils  seront  revenus 
dans  le  beurre,  vous  les  mettrez  sur  vos  pigeons,  laissez- 
les  refroidir  5 vous  préparez  des  carrés  de  papier,  que  vous 
huilez;  vous  renfermez  vos  pigeons  comme  il  est  dit  aux 
articles  papillottes  : une  demi-heure  avant  de  servir,  vous 
mettez  vos  pigeons  sur  le  gril,  à un  feu  doux  , et  au  mo- 
ment du  service,  vous  les  dressez  sur  le  plat,  avec  un  jus 
clair  dessous. 

Pigeons  à la  cuillère. 

Vous  avez  six  pigeons  à la  Gautier,  que  vous  flambez 
légèrement  ; quand  ils  sont  épluchés  et  parés,  vous  mettez 
dans  une  casserole  un  bon  morceau  de  beurre  , le  jus 
d’un  citron  , un  peu  de  sel  et  du  gros  poivre  ; vous  faites 
roidir  vos  pigeons  dans  cet  assaisonnement,  vous  les  met- 
tez dans  une  casserole  entre  des  bardes  de  lard  , et  le 
beurre  dans  lequel  vous  les  avez  fait  roidir,  vous  y ajou- 
tez de  la  poêle  pour  les  faire  cuire  {P oyez  Poêle.  ) : un 
bon  quart-d’heure  avant  de  servir,  vous  les  mettez  au  feu  , 
et  au  moment  de  servir  vdus  les  égouttez  et  les  dressez  sur 
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votre  plat;  vous  placez  une  écrevisse  entre  chaque  pigeon: 
vous  versez  dessous  une  sauce  hollandaise  verte.  ( Voyez 
Sauce  hollandaise.) 

Pigeons  Gautier  à la  financière. 

Prenez  six  pigeons  que  vous  préparez  et  faites  cuire 
comme  les  précédens  : au  moment  de  servir,  vous  les 
égoutterez  et  les  dresserez  à l’entour  du  plat;  vous  met- 
trez dans  le  milieu  de  vos  pigeons  un  ragoût  de  crêtes  et 
de  rognons  de  coqs , de  foies  gras  et  de  truffes.  ( Voyez 
Hagoût  mêlé.  ) 

Pigeons  Gautier  à V aurore. 

\ 

Flambez  légèrement  six  pigeons  à la  cuillère  ; vous  met- 
trez dans  une  casserole  un  morceau  de  beurre  , du  sel , du 
gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée  , le  jus  d’un  citron, 
une  feuille  de  laurier  , puis  vos  pigeons  , et  vous  les  pose- 
rez sur  le  feu  ; quand  ils  seront  bien  roidis , vous  prendrez 
plein  une  demi-cuillère  à bouche  de  farine  , que  vous  mê- 
lerez avec  votre  beurre,  vous  mettrez  plein  un  cuillère 
à pot  de  consommé , et  vous  les  ferez  bouillir  à grand  feu  : 
ajoutez  des  champignons,  un  oignon  piqué  d’un  clou  de 
girofle  : au  bout  d’un  quart- d’heure  vous  retirerez  vos 
pigeons  de  la  sauce;  si  elle  n’est  pas  assez  réduite,  vous  la 
laisserez  sur  le  feu  , jusqu’à  ce  qu’il  n’en  reste  emiron  que 

f)lein  quatre  cuillères  à dégraisser  ; vous  y mettrez  une 
iaison  de  deux  oeufs  ; vous  ôterez  la  feuille  de  laurier  ainsi 
que  l’oignon  ; vous  verserez  votre  sauce  sur  vos  pigeons, 
inissez-les  refroidir;  vous  hacherez  les  champignons,  que 
vous  mêlerez  avec  la  sauce,  vous  en  farcirez  vos  petits  pi- 
geons, arrosez-les  bien  de  sauce,  et  vous  les  mettrez  dans 
la  mie  de  pain  , puis  dans  des  œufs  battus  et  assaisonnés; 
vous  les  panerez  une  seconde  fois  : au  moment  de  servir, 
faiies-les  cuire  ; lorsqu’ils  ont  une  belle  couleur,  vous  les 
dressez  sur  votre ‘plat,  et  dans  le  milieu  du  persil  hit  ; 
dès  que  vos  pigeons  sont  cuits  et  froids,  vous  pouvez  les 
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couper  eu  deux,  les  farcir  et  les  parer  de  même  ; puis  les 
faire  frire. 

Ortolans. 

Vous  les  bardez  en  les  embrochant  sur  des  petits  atelets 
d’argent;  on  les  met  à feu  ardent , sept  ou  huit  minutes 
sullisent  pour  les  cuire. 

' Rouges-Gorges. 

f N 

Les  rouges-gorges  se  préparent  comme  les  ortolans  ; il 
faut  le  même  temps  pour  les  cube. 

Tous  les  petits  Oiseaux. 

Ils  se  mettent  à la  broche  comme  les  mauviettes  , ou 
bien  ils  se  sautent  dans  du  beurre  et  des  fines  herbes. 

DU  POISSON. 

DE  L’ESTURGEON. 

On  trouve  quelquefois  l’esturgeon  dans  les  fleuves,  quoi- 
que ce  poisson  soit  de  mer  : il  a une  chair  qui  a beaucoup 
de  consistance.  Comme  ce  n’est  point  un  poisson  dont 
l’usage  est  ordinaire , je  ne  le  détaillerai  pas.  Pour  le  faire 
cuire,  videz-le  et  lavez-le  ; s’il  est  entier,  mettez-le  dans 
une  poissonnière  ; vous  marquez  une  poêle  très -aroma- 
tisée, que  vous  mouillez  arec  du  vin , et  vous  la  mettez  sur 
votre  poisson.  ( Voyez  Poêle.  ) Ce  poisson  demande  pour 
le  cuire  beaucoup  plus  de  temps  que  les  autres. 

DU  THON. 

On  trouve  le  thon  sur  les  côtes  de  Provence  , d’Bispagne 
et  d’Italie  : c’est  un  gros  poisson.  A Paris  , on  le  mange 
presque  toujours  mariné  : ou  en  sert  dans  l’huile  pour 
hors-d’œuvre. 
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DU  TURBOT. 

Le  turbot  nous  vient  de  l’Océan  : il  est  large  et  plat  ; 
le  meilleur  est  celui  qui  est  blanc  et  épais  ; il  le  faut  pren- 
dre le  plus  frais  possible,  et  sans  tache  : il  se  sert  pour  le 
premier  service  avec  une  sauce  dans  une  saucière , et  pour 
Je  second  sans  sauce. 

Turbot  au  court  bouillon . 

Apiès  avoir, bien  lavé  votre  turbot,  vous  lui  ôterez,  sans 
l’endommager,  les  ouies  et  les  boyaux  que  sa  poche  con- 
tient; vous  lui  ferez  une  incision  du  côté  noir  sur  la  raie 
qui  est  près  de  la  tête;  vous  la  découvrirez  pour  en  ôter 
un  morceau  de  trois  joints,  pour  donner  du  souple  à votre 
turbot,  afin  qu’en  cuisant  il  ne  soit  pas  trop  susceptible 
de  se  fendre  ; avec  une  aiguille  à brider  et  de  la  ficelle , 
vous  assujettirez  le  gros  delà  tète  avec  l’os  qui  tient  à la 
poche  ; versez  ensuite  de  l’eau  plein  un  chaudron  , une 
îiv  re  de  sel,  vingt  feuilles  de  laurier,  une  poignée  de  thym , 
une  grosse  poignée  de  persil  en  branches,  vingt  ciboules, 
dix  oignons  coupés  en  tranches,  vous  lèrez  bouillir  votre 
court-bouillon  pendant  un  quart-d’heure  , vous  le  passe- 
rez au  tamis,  et  vous  le  laisserez  reposer  ; lorsqu’il  sera 
bien  clair , vous  mettrez  votre  turbot  dans  un  turbotier, 
vous  le  frotterez  bien  de  jus  de  citron  du  côté  blanc  : si 
vous  n’y  mettez  pas  de  citron , vous  emploierez  deux  pintes 
de  lait,  et  vous  verserez  le  court-bouillon  dessus,  posez-le 
sur  le  feu,  laissez-le  migeoter,  sans  qu’il  bouille  , pendant 
une  heure,  ou  plus,  s’il  est  très-gros;  dix  minutes  avant 
de  le  servir  , vous  le  retirez  nvtç  sa  feuille  , et  le  laissez 
égoutter;  arrangez  une  serviette  sur  un  plat,  et  glissez  vo- 
tre turbot  dessus  ; en  cas  qu’il  y ait  quelques  crevasses,  vous 
les  remplirez  avec  du  persil  en  feuilles,  placez -en  aussi 
à l’entour:  ayez  soin  de  le  débrider.  L on  peut  aussi  le  faire 
cuire  à l’eau  (le  sel: 

Du  Cabilleau  , ou  Morne  fraîche . 

Vous  viderez  votre  cabilleau  et  Je  laverez,  vous  fere^ 


POISSON.  29Ù 

une  eau  bien  salée,  parce  que  le  poisson  n’en  prend  pas. 
plus  qu’il  ne  faut  ; quand  elle  sera  claire,  vous  ficellerez 
la  tète  de  votre  poisson  * vous  le  mettrez  dans  la  poisson- 
nière, et  l’eau  de  sel  par-dessus;  faites- le  cuire  à très- 
petit  feu.  Si  vous  le  servez  pour  relevé,  vous  y ajouterez 
une  sauce  à la  crème  ; si  c’est  pour  rôt , vous  le  servirez  à 
sec  sur  un  plat  où  il  y a une  serviette  et  du  persil  en  feuilles 
'a  l’entour;  vous  pouvez  le  faire  cuire  dans  un  court-bouil- 
lon comme  le  turbot. 

Raie  à la  sauce  blanche. 

Vous  faites  cuire  votre  raie  dans  un  court  bouillon , vous 
y mettez  un  verre  de  vinaigre  ; quand  elle  est  cuite  , vous 
en  ôtez  le  limon  ou  la  peau  de  dessus  deS  deux  côtés , vous 
la  parez  et  la  mettez  sur  le  plat;  vous  la  masquez  d’une 
sauce  blanche  , et  des  câpres  par-dessus,  ou  bien  des  cor- 
nichons coupés  en  dés.  ( Voyez  Sauce  blanche.  ) 

Raie  au  beurre  noir. 

Fai  tes  cuire  votre  raie  comme  la  précédente , nettoyez-la 
et  parez-la  de  même  ; vous  ferez  frire  du  persil  en  feuilles, 
que  vous  mettrez  à l’entour  de  votre  raie;  vous  la  masque- 
rez de  beurre  noir.  ( Voyez  Sauce  au  beurre  noir.) 

Barbue. 

Vous  ôtez  les  ouïes  et  les  boyaux  de  votre  barbue,  vous 
la  lavez,  faites-la  cuire  à l’eau  de  sel  ou  au  court  bouillon 
pour  entrée  ; vous  la  masquez  avec  une  sauce  au  beurre , 
ou  bien  vous  la  servez  a la  bonne  eau.  ( Voyez  Bonne  Eau.  ) 


Çarlets  d la  bonne  eau. 

Vous  videz  et  nettoyez  vos  cadets  ; vous  les  faites  cuire 
dans  une  bonne  eau  , et  vous  les  servez  avec. 
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Carie  ts  grillés. 

Videz  et  lavez  vos  carlets,  essuyez-les  , vous  les  huilez  5 
après  vous  y ajoutez  du  sel , du  poivre  , vous  avez  des  cha- 
lumeaux de  paille  que  vous  mettez  sur  le  gril , vos  carlets 
par  - dessus  ; vous  les  grillez  à petit  leu  , ensuite  vous  les 
masquez  avec  uue  italienne  maigre.  ( Voyez  Italienne.  ) 

Alose  grillée. 

Videz  et  lavez  votre  alose  ; ôtez-en  les  écailles , essuyez- 
Ja  bien  , laissez-la  égoutter  entre  deux  linges;  vous  la  met- 
trez sur  un  plat  avec  du  sel , du  poivre,  du  persil  en  bran- 
ches, des  ciboules,  plein  un  verre  d’huile;  vous  la  retour- 
nez dans  son  assaisonnement  une  heure  avant  de  servir  ; 
vous  la  dresserez  sur  le  plat,  et  vous  la  masquerez  d’une 
sauce  au  beurre  noir  : semez  des  câpres  par- dessus  , ou 
bien  servez-la  sur  une  purée  d’oseille.  ( Voyez  Sauce  au 
beurre , ou  purée  d’oseille.  ) 

Morue  à la  maitre-cU hôtel. 

Dès  que  votre  morue  est  désalée  à propos , vous  la  ra- 
tissez et  la  nettoyez;  mettez- la  cuire  à l’eau  pure  ; vous 
l’égouttez,  ensuite  vous  mettez  dans  une  casserole  un  bon 
morceau  de  beurre  que  vous  coupez  en  petits  morceaux  ; 
vous  y ajoutez  du  gros  poivre , un  peu  de  muscade  râpée  ; 
du  persil  et  de  la  ciboule  hachés  bien  fin  : si  vous  voulez  , 
vous  y mêlez  un  peu  de  farine  ; vous  remuez  votre  assai- 
sonnement ensemble  ; vous  placez  votre  morue  par-dessus; 
plein  une  cuillère  à dégraisser  d’eau  de  morue,  si  elle  n’est 
pas  trop  salée  : au  moment  de  servir,  vous  mettez  votre 
casserole  sur  le  feu  sans  la  quitter  ; remuez  la  toujours  , 
afin  que  votre  beurre  ne  tourne  pas  en  huile;  lorsque  vo- 
tre morue  sera  bien  mêlée  avec  votre  beurre,  et  bien  cliau- 
de,  si  elle  est  trop  liée,  vous  y mettriez  une  cuillerée  d eau  ; 
vous  la  dresserez  sur  votre  plat;  mettez-y  un  jus  de  citron 
en  la  servant. 
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Morue  à la  Provençale. 

Vous  préparerez  et  ferez  cuire  votre  morue  comme  la 
précédente , vous  mettrez  dans  votre  casserole  un  bon 
morceau  de  beurre  que  vous  couperez  en  petits  morceaux; 
ajoutez  du  gros  poivre,  de  la  muscade  râpée,  du  persil  et 
de  la  ciboule  bien  bâchés,  plein  une  cuillère  à dégraisser 
de  bonne  huile,  le  zeste  de  la  moitié  d’un  citron  , une 
gousse  d’ail , si  vous  voulez  : remuez  le  tout  ensemble  pour 
mêler  l’assaisonnement;  vous  mettrez  votre  morue  par- 
dessus : au  moment  du  service,  vous  la  mettez  sur  le  feu, 
agitez- la  toujours  pour  que  votre  beurre  ne  tourne  pas  en 
huile  : au  moment  du  service,  dressez-la  sur  votre  plat; 
en  la  servant,  exprimez  dessus  un  jus  de  çitron. 

Morue  à la  bêchamelle. 

Vous  préparez  et  vous  faites  cuire  votre  morue  comme 
les  précédentes  ; vous  l’égouttez  et  vous  ôtez  les  arrêtes, 
mettez  dans  une  casserole  un  bon  morceau  de  beurre,  plein 
une  cuillère  à bouche  de  farine,  un  peu  de  sel,  du  gros 
poivre , un  peu  de  muscade  râpée , du  persil  haché  bien 
lin,  et  de  la  ciboule  hachée  et  lavée;  vous  mêlerez  cet 
assaisonnement  avec  votre  beurre,  vous  y ajouterez  un 
verre  de  crème;  mettez  votre  sauce  sur  le  leu  , tournez-la 
toujours  jusqu’à  ce  qu’elle  ait  jeté  un  bouillon  ; si  elle  est 
trop  liée,  muuillez-la  avec  de  la  crème,  il  faut  qu’elle  soit 
épaisse  comme  de  la  bouillie  , vous  la  versez  sur  votre 
morue,  et  vous  la  tenez  chaude  sans  la  faire  bouillir  : au 
moment  du  service,  dressez-la  en  buisson,  c’est-à-dire, 
qu’eile  forme  le  dôme  sur  votre  plat. 

Bonne  Morue. 

Après  avoir  fait  cuire  votre  morue  comme  la  précé- 
dente , vous  la  mettrez  en  petits  morceaux , et  sans  arrêtes, 
dans  une.casseiole,  vous  placerez  un  bon  morceau  de 
beurre  dans  une  casserole  ; ajoutez  uue  petite  cuillerée  à 
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bouche  de  farine,  un  peu  de  sel,  du  gros  poivre,  un  peu 
de  muscade  lapée,  un  peu  de  persil  haché  bien  fin  et 
lavé  ; vous  mêlez  à voire  assaisonnement  les  trois-quarts 
d’un  verre  de  bonne  crème  ; vous  posez  votre  sauce  sur 
le  feu  en  la  tournant  toujours  jusqu’à  ce  qu’elle  jette  un 
bouillon  : il  faut  qu’elle  soit  plus  liée  ou  plus  épaisse  que 
la  précédente:  vous  la  verserez  sur  votre  morue,  vous  la 
remuerez  avec  une  cuillère  de  bois  pour  qu’elle  se  mêle 
avec  la  sauce,  ensuite  laissez-la  refroidir  ; vous  collerez 
à d’entour  de  votre  plat  un  rond  correct  de  mie  de  pain 
en  croûton , et  vous  y placerez  votre  morue  de  manière 
qu’elle  fasse  un  peu  le  dôme  5 vous  l’unirez  avec  votre  cou- 
teau, ensuite  prenez  de  la  mie  de  pain,  et,  si  vous  vou- 
lez, un  peu  de  Parmesan,  que  vous  mettrez  sur  votre 
morue  ; ayez  un  petit  plumeau  que  vous  tremperez  dans 
le  beurre  tiède  , et  que  vous  égoutterez  sur  votre  mie  de 
pain  ‘ vous  la  panez  encore  une  fois,  vous  y versez  des 
gouttes  de  beurre  : un  quart-d’heure  avant  de  servir , 
vous  posez  votre  plat  sur  une  chevrette  et  du  feu  dessous  ; 
placez  dessus  un  lour  de  campagne  très-chaud  , pour  lui 
faire  prendre  une  belle  couleur,  lorsque  vous  servez,  vous 
ôtez  vos  croûtons  qui  sont  à l’entour,  vous  retirerez  aussi  le 
beurre  eu  huile  , et  vous  mettez  des  croûtons  passés  au 
beurre  pour  remplacer  les  autres. 

Croquettes  de  Morue. 

Quand  votre  moi  ue  est  cuite , vous  la  coupez  en  dés  r 
vous  la  mettez  dans  une  casserole;  ajoutez  gros  comme 
deux  oeufs  de  beurre  , plein  une  petite  cuillère  à bouche 
de  farine,  un  peu  de  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de 
muscade  râpée,  un  demi-verre  de  crème;  vous  mettez 
votie  sauce  sur  le  feu,  vous  la  tournez  jusqu  à ce  quelle 
ait  jeté  le  premier  bouillon  , vous  la  versez  sur  voue  mo- 
rue que  vous  mêlez  bien  avec  votre  sauce , et  laisscz-la 
refroidir  ; ensuite  vous  la  divisez  en  quinze  ou  vingt  tas  , 
et  vous  donnez  à vos  croquettes  une  lorrae  agréable  et 
unie  : vous  les  panez,  vous  cassez  quatre  ou  cinq  œufs;. 


POISSON,  ü()9 

vous  les  assaisonnez,  vous  les  battez,  et  vous  trempez 
vos  croquettes  dedans;  il  faut  les  paner  une  seconde  fois  : 
un  instant  avant  de  servir,  vous  posez  votre  friture  sur  le 
feu  ; lorsqu’elle  est  bien  chaude , vous  posez  vos  croquettes 
dedans,  et  dès  qu’elles  ont  nue  belle  couleur  blonde , vous 
les  retirez,  posez-les  sur  un  linge  blauc,  vous  les  diessez 
eu  pyramides  , vous  mettez  dessus  du  persil  frit. 

Anguille  de  mer . 

Vous  ferez  cuire  votre  anguille  dans  l’eau,  avec  du  sel, 
de  la  racinede  persil , ou  du  persil  et  trois  ou  quatre  feuilles 
de  laurier  ; vous  la  masquerez  d’une  sauce  a la  crème  , oit 
d’une  sauce  brune,  dans  laquelle  vous  mettrez  gros  comme 
la  moitié  d’un  œuf  de  beurre  d’anchois , ou  d’une  sauce 
aux  tomates.  ( Troyez  la  sauce  que  vous  préférez.  ) 

Saumon  au  bleu. 

Vous  videz  votre  saumon  sans  lui  couper  le  ventre  ; vous 
le  lavez  et  l’essuyez  bien , vous  le  mettez  dans  une  pois- 
sonnière , avec  huit  ou  dix  bouteilles  de  vin  , S'  pt  ou  huit 
Carottes,  des  oignons  coupés  en  tranches,  quatre  clous  de 
girofle,  six  feuilles  de  laurier,  un  peu  de  thym,  du  sel  , 
une  poignée  de  persil  en  branches  : il  faut  que  votre  pois- 
son soit  baigné  dans  son  court  bouillon  : faites-le  migeoter 
deux  heures  ; lorsque  vous  voulez  le  servir,  vous  le  laissez 
égoutter,  vous  mettez  une  serviette  sur  votre  plat  et  le 
saumon  dessus,  du  persil  à l’entour  : si  vous  le  servez 
pour  relevé , vous  mettrez  dans  une  casserole  un  bon  mor- 
ceau de  beurre;  vous  y mêlerez  plein  trois  cuillères  h bou- 
che de  farine,  plein  une  cuillère  à pot  de  court  bouillon 
de  votre  poisson  , une  cuillère  à pot  de  blond  de  poisson 
ou  de  veau;  posez  ensuite  votre  sauce  sur  le  feu  , en  la 
tournant  jusqu’à  ce  qu’elle  bouille  et  à ce  moment  vous 
y mettrez  du  gros  poivre , et  vous  la  ferez  réduire  à moitié  ; 
){ous  la  passerez  à l’étamine  dans  une  casserQle , vous  cou- 
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perez  en  de's  des  cornichons,  huit  ou  dix  anchois,  des 
câpres des  capucines  confites  que  vous  mettrez  dans  votre 
sauce;  vous  la  tiendrez  chaude  sans  la  faire  bouillir  , vous 
masquerez  votre  saumon  avec  cette  sauce  : l’on  peut  aussi 
au  lieu  de  cornichons , mettre  seulement  un  beurre  d’an- 
chois. 

Saumon  à la  Génoise. 

Vous  ferez  cuire  votre  saumon  comme  le  précédent; 
vous  le  mouillerez  avec  du  vin  rouge  foncé  ; vous  y ajou- 
terez l’assaisonnement  du  précédent,  sans  trop  saler;  vous 
mettrez  dans  une  casserole  un  bon  morceau  de  beurre , 
plein  deux  cuillères  à dégraisser  de  farine  que  vous  mêle- 
rez avecle  beurre  ; vous  passerez  le  court  bouillon  au  tamis 
de  soie,  et  vous  le  joindrez  au  beurre  ; vous  le  mettrez  sur 
le  feu  ; et  vous  le  tournerez  jusqu’à  ce  que  votre  sauce 
bouille  : vous  la  ferez  réduire  à moitié  , vous  l’écumerez 
et  la  dégraisserez  , vous  la  passerez  ensuite  à l’étamine  ; 
tenez-la  chaude  sans  la  faire  bouillir  : au  moment  de  ser- 
vir votre  poisson , vous  l’égoutez  et  le  dressez  à nu  sur  le 
plat;  après  masquez-le  de  votre  sauce. 

Saumon  sauce  aux  câpres. 

Ayez  une  dalle  de  saumon  ; vous  la  marinez  avec  de 
l’huile  , du  persil,  de  la  ciboule,  du  sel,  du  gros  poivre  : 
si  la  dalle  est  épaisse , il  faut  une  heure  pour  la  cuire  ; vous 
la  dressez  sur  votre  plat,  vous  y ajoutez  une  sauce  au  beurre 
par-dessus,  avec  des  câpres  que  yous  semez  sur  le  saumon. 

Croquettes  cle  saumon. 

Vous  faites  cuire  votre  saumon  dans  une  bonne  eau  ou 
un  court  bouillon;  quand  il  est  froid,  vous  le  préparez 
comme  il  est  dit  aux  croquettes  de  morue,  vous  faites  de 
même  une  sauce  à la  crème,  (/^oy es  croquettes  de  morue.) 
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Saumon  en  bonne  morue. 

Vous- faites  cuire  votre  saumon  de  la  même  manière  que 
le  précédent  : vous  vous  servez  du  même  procédé  et  de  la 
même  sauce  que  pour  celui  de  bonne  morue.  {Voyez 
Bonne  Morue.) 

Saumon  ci  la  Mayonnaise. 

Quand  votre  dalle  de  saumon  est  cuite,  vous  pouvez  la 
servir  entière  ou  en  morceaux  ; vous  les  arrangerez  sur  vo- 
tre  plat , et  vous  la  masquerez  avec  une  mayonnaise  froide  ; 
ayez  soin  d’y  mettre  de  la  gelée  pour  qu’elle  se  glace  : vous 
décorez  le  tour  du  plat  avec  des  croûtons , des  Ccàpres  , des 
cornichons.  ( Voyez  Mayonnaise.  ) 

Saumon  en  salade. 

Quand  votre  saumon  est  cuit,  vous  le  séparez  en  mor- 
ceaux; vous  le  mettrez  dans  votre  sauce  à la  salade  ; vous 
versez  dans  une  casserole  plein  quatre  cuillères  à bouche  de 
bon  vinaigre,  deux  cuillerées  de  gelée  fondue,  dix  cuille- 
rées d’huile  , du  sel , du  gros  poivre , une  ravigotte  ha- 
chée; vous  sautez  votre  saumon  dans  cette  sauce  et  vous 
le  dressez  sur  votre  plat;  versez  votre  sauce  dessus  ; vous 
mettez  des  coeurs  de  laitues  coupés  en  quatre , vous  décorez 
votre  salade  avec  des  croûtons , des  cornichons,  des  câpres, 
des  anchois. 

Truite  au  court-bouillon. 

Vous  videz  la  truite  sans  luijouvrir  le  ventre  ; vous  la 
lavez  et  l’essuyez  bien;  vous  lui  ficelez  la  tète,  et  vous  la 
mettez  dans  une  poissonnière  ; vous  coupez  desoiguons  en 
tranches  ; quatre  clous  de  girofle , ajoutez-y  quatre  feuilles 
de  laurier,  quelques  branches  de  thym  , une  poignée  de 
persil  en  branches,  du  sel,  six  bouiedles  de  vin  blanc; 
vous  la  ferez  migeoter  pendant  une  heure,  ou  plus  si  elle 
est  grosse  : pour  rôt,  vous  le  servez  sur  une  serviette  que 
vous  ployez  sur  un  plat  ; vous  arrangerez  à l’entour  du  pci- 
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sil  à la  génoise,  vous  la  mouillerez  avec  du  vin  rouge  ; 
mettez  un  peu  de  sel , afin  de  pouvoir  vous  servir  de  sa 
cuisson , que  vous  passerez  au  tamis  de  soie  : vous  vous  ser- 
virez du  même  procédé  que  pour  le  saumon  à la  génoise, 
( y oyez  Saumon  la  génoise.  ) Ou  peut  faire  avec  la  truite 
ce  que  l’on  fait  avec  le  saumon. 

Saute  cle  jilets  de  Truites. 

Vous  lavez  les  filets  de  truites,  vous  les  parerez;  enlevez 
ensuite  la  peau  du  côté  de  l'écaille  : vous  couperez  vos  filets 
en  petites  lames  de  la  grandeur  d’une  pièce  de  cinq  francs 
au  moins  : vous  parerez  vos  morceaux  : ils  doivent  être 
d’égale  grandeur  et  de  même  épaisseur  ; arrangez-les  dans 
votre  sautoir , vous  y semerez  du  persil  haché  bien  fin  et 
lavé,  du  sel , du  gtos  poivre  , de  la  muscade  râpée  ; vous 
ferez  tiédir  un  morceau  de  beurre  que  vous  verserez  sur  les 
morceaux  : au  moment  du  service,  vous  mettez  votre  sau- 
toir sur  un  feu  ardent;  lorsque  votre  sauté  est  roidi  d’un 
côté , vous  le  retournez:  ne  le  laissez  qu’un  instant  au  feu  , 
vous  le  dressez  en  miroton  a l’entour  du  plat , et  vous  pla- 
cez le  reste  dans  le  milieu , vous  ajoutez  une  sauce  italienne 
maigre  ou  bien  grasse.  ( Ployez  Italienne.  ) 

Soles  sur  le  plat. 

Vous  videz  et  vous  lavez  les  soles,  vous  les  essuyez,  vous 
leur  laites  entrer  le  tranchant  du  couteau  sur  le  gros  de  la 
raie  du  dos  du  côté  noir;  faites  fondre  ensuiie  du  beurre 
sur  un  plat;  mettez-y  du  persil , des  éclialoties  bien  ha- 
chées, du  sel,  du  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée  , vous 
mettrez  vos  soles  sur  le  plat , des  fines  herbes  par-dessus  , 
du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu.de  muscade  râpée  ; ajou- 
tez un  verre  de  bon  vin  blanc;  vous  les  masquerez. avec  de 
la  mie  de  pain  , arrosez  de  gouttes  de  beurre  : un  quart- 
d’heure  avant  de  servir,  vous  mettrez  vos  soles  nu  lour  ou 
sur  un  fourneau  doux,  avec  le  four  de  campagne  très- 
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chaud  pour  les  couvrir  : si  vous  ne  vous  servez  pas  de 
four,  vous  mettrez  de  la  chapelure  eu  place  de  mie  de 
pain. 


Filets  de  Sales  sautés . 

Vous  levez  les  quatre  filets  de  vos  soles  ainsique  la  peau; 
vous  les  parez  et  les  arrangez  sur  votre  sautoir,  vous  les 
poudrez  avec  un  peu  de  persil  haché  et  lavé,  du  sel,  du  gros 
poivre ^vous  ferez  tiédir  du  beurre,  et  vous  le  verserez  sur 
vos  filets  : au  moment  de  servir,  vous  les  mettez  sur  le 
feu;  dès  qu’ils  sont  ro  dis,  retournez  les  : quelques  minutes 
suffisent  pour  qu’ils  soient  cuits;  vous  les  dressez  sur  votre 
plat  et  vous  y ajouterez  une  italienne  et  un  jus  de  citron. 
{F oyez  Italienne.)  Vous  pouvez  laisser  vos  filets  entiers, 
ou  les  couper  en  deux  ou  trois  morceaux , alors  vous  les 
dresserez  en  couronnes;  arrangez  des  croûtons  à l’entour 
du  plat. 

Filets  de  Soles  en  mayonnaise. 

Vous  ferez  frire  huit  ou  dix  soles;  quand  elles  seront 
froides , vous  les  mettrez  sur  le  gril,  à un  feu  très-doux , sans 
les  iaire  chauffer  à fond,  pour  donner  seulement  la  facilité 
de  lever  la  peau;  vous  détacherez  les  filets  de  vos  soles  : 
dès  qu’elles  seront  tièdes , vous  en  enlèverez  les  peaux,  en- 
su  te  parez  et  coupez  vos  filets  en  carrés  longs  de  deux 
pouces:  vous  les  dressezcorrectement  dans  un  moule  ou  sur 
votre  plat  : si  c’est  dans  un  moule , vous  tremperez  vos  filets 
de  solesdans  votre  sauce  mayonnaise,  etvous  les  dresserez 
jusqu’à  ce  que  votre  moule  soit  plein  de  filets  : faites  tiédir 
votre  sauce , et  remplissez  en  votre  moule  ; vous  le  mettrez 
à la  glace  ou  au  froid,  pour  que  votre  sauce  se  congèle; 
une  heure  avant  le  service,  vous  la  versez  sur  le  plat,  et 
vous  la  décorez  avec  des  croûtons,  des  cornichons,  des  an- 
chois, #etc.  ; si  vous  dressez  vos  morceaux  sur  votre  plat, 
vous  versez  aussi  votre  sauce  par-dessus  et  la  décorez. 
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Filets  de  Soles  en  salade. 

Vous  vous  servez  des  filets  comme  ceux  pour  la  Mayon- 
naise j vous  les  laissez  entiers  , ou  bien  vous  les  coupez  par 
morceaux  ; vous  les  mettez  dans  une  casserole , puis  vous 
faites  un  assaisonnement  compose'  de  quatre  cuillerées  à 
bouche  de  bon  vinaigre,  deux  cuillerées  de  gelée  fondue, 
dix  cuillerées  d’huile,  une  ravigotte  hachée,  du  sel,  du 
gros  poivre  : vous  mêlerez  bien  le  tout , et  vous  le  verset  ez 
sur  vos  filets  que  voussauterez  dedans;  vous  dresserez  les 
morceaux  correctement;  versez  après  votre  sauce  dessus; 
vous  mettrez  k l’entour  du  plat  des  coeurs  de  laitues  coupés 
en  quatre , et  vous  décorerez  votre  salade  avec  des  corni- 
chons, des  câpres,  des  anchois,  des  croûtons,  etc. 

Soles  sautées  à la  Viennet. 

Vous  coupez  la  tête  et  la  queue  de  vos  soles;  après  les 
avoir  vidées  et  nettoyées,  vous  les  mettez  dans  votre  sau- 
toir; vous  les  saupoudrez  avec  un  peu  de  persil  haché  et 
lavé , un  peu  de  ciboules  hachées,  du  sel , du  gros  poivre , 
un  peu  de  muscade  râpée  ; vous  ferez  tiédir  un  bon  morceau 
de  beurre  que  vous  verserez  dessus  : au  moment  du  service, 
vous  les  posez  sur  un  feu  ardent,  remuez  les  pour  qu’elles 
ne  s’attachent  pas  ; dès  qu’un  côté  est  cuit,  vous  les  retour- 
nez de  l’autre,  ensuite  vous  les  dressez  sur  votre  plat,  et 
vous  les  arrosez  avec  une  italienne.  ( Voyez,  Sauce  ita- 
lienne.) 

Filets  de  Soles  en  aspic. 

Vous  préparez  vos  filets  de  soles  comme  ceux  dits  en 
Mayonuaise;  si  vous  n’avez  pas  de  gelée  de  poisson,  vous 
vous  servirez  d’aspic  : {V oyez  Aspic.  ) ayez  soin  que  vos 
morceaux  soient  égaux;  vous  mettez  de  l’aspic  fondu  dans 
votre  moule,  vous  les  laissez  congeler,  vous  décorez  votre 
gelée  avant  d’y  mettre  vos  filets,  puis  vous  arrangez  vos 
morceaux  bien  régulièrement;  vous  remplissez  votre  moule 
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d'aspic  fondu,  mais  froid;  vous  le  mettez  à la  glace  pu  au 
froid  pour  qu’il  prenne  : au  moment  du  service,  vous  ren- 
versez votre  moule  sur  le  plat,  vous  vous  servez  pour  le 
détacher,  du  même  procédé  que  pour  l’aspic  de  blanc  de 
volaille. 

f 

Limandes  sur  le  plat. 

Vous  videz  et  nettoyez  vos  limandes  ; faites  fondre  sur 
votre  plat  un  morceau  de  beurre;  vous  mettez  un  peu  de 
muscade  râpée , vous  arrangez  vos  limandes  sur  votre 
plat,  vous  ajoutez  de  l’assaisonnement,  vous  les  arrosez 
avec  un  verre  de  vin  blanc  ou  de  l’eau;  vous  masquez  en- 
suite avec  de  la  chapelure  de  pain,  vous  les  posez  sur  le 
fourneau,  un  four  de  campagne  par-dessus. 

Eperlans  à la  bonne  eau. 

Vous  nettoyez  vos  éperlans,  puis  avec  un  petit  atelet 
vous  les  enfilez  par  les  yeux  au  nombre  de  huit  ou  dix  ; 
vous  les  mettez  dans  un  vaste  plat  quoiqu’un  peu  creux  ; 
vous  versez  une  bonne  eau  par-dessus  ; vous  rompez  des 
feuilles  de  persil  en  quatre  ou  cinq  morceaux,  vous  prenez 
un  peu  de  bonne  eau,  et  vous  leur  faites  jeter  quelques 
bouillons  : un  quart-d’heure  avant  de  servir , vous  met- 
tez vos  éperlans  sur  le  feu;  après  vous  les  ôtez  de  la  bonne 
eau , et  vous  les  dressez  sur  le  plat  ; vous  versez  dessus  la 
bonne  eau  dans  laquelle  il  y a du  persil. 

Maquereaux  à la  maître-d’ hôtel. 

Trois  maquereaux  suffisent  pour  bure  une  entrée,  vous 
les  videz  et  vous  leur  ôtez  les  boyaux  en  fourrant  la  pointe 
du  couteau  dans  le  trou  qu’ils  ont  au  milieu  du  corps,  vous 
les  essuyez  avec  un  linge  mouillé  : il  faut  les  fendre  du 
côté  du  dos  depuis  la  tête  jusqu’à  la  queue;  vous  les  met- 
tez sur  un  plat  de  terre,  joignez-y  du  sel , du  gros  poivre , 
des  ciboules,  du  persil  en  branches;  vous  arrosez  les  ma- 
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quereaux  avec  de  l’huile  : une  demi^heure  avant  de  servir, 
vous  les  mettez  sur  le  giil , a un  feu  tiès-doux,  vous  aurez 
soin  de  les  retourner:  au  moment  de  servir,  vous  les 
dressez  sur  le  plat,  et  leur  mettez  dans  le  dos  une  maître— 
d’hôtel  Iroide  , ou  bien  vous  mettez  dans  une  casserole  un 
morceau  de  Leurre,  plein  une  cuillère  à Louche  de  farine, 
du  persil , de  la  ciboule  bien  hachée,  du  sel,  du  poivre  , 
vous  mêlerez  la  farine  avec  l’assaisonnement,  ajoutcz-y  un 
demi-verre  d’eau,  un  jus  de  citron,  mettez  votre  sauce 
sur  le  feu,  tournez- la  toujours;  au  premier  bouillon,  si 
elle  est  de  bon  goût,  versez— la  sur  vos  maquereaux. 

Sauté  de  filets  de  Maquereaux. 

Levez  les  filets  de  vos  maquereaux  dans  leur  entier  , 
vous  glisserez  votre  couteau  entre  la  peau  et  la  chair  du 
maquereau  pour  en  ôter  la  peau;  vous  parerez  vos  filets  , 
et  vous  les  mettrez  dans  un  sautoir  avec  du  sel , du  gros 
poivre  , du  persil,  de  la  ciboule  bien  hachée;  vous  ferez 
ensuite  tiédir  un  bon  morceau  de  beurre  que  vous  verserez 
dessus  : au  moment  du  service  , vous  les  mettrez  sur  le  feu, 
vous  les  remuerez  de  crainte  qu’ils  ne  s’attachent;  quand 
ils  sont  un  peu  chauffés  d’un  côté  par  quelques  bouillons 
du  beurre,  vous  les  retournez  soigneusement  pour  éviter 
de  les  casser;  assurez-vous  s’ils  sont  cuits;  vous  les  dres- 
sez sur  le  plat  ; mettez  dans  une  casserole  un  bon  morceau 
de  beurre,  plein  une  cuillère  à dégraisser  de  velouté,  trois 
jaunes  d’œufs,  le  jus  de  deux  citions,  du  sel,  du  gros 
poivre,  une  îavigotte  bien  hachée  , tourne  z toujours  votre 
s tuee  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  liée  , ne  la  laissez  pas  bouillir, 
parce  qu’elle  tournerait  : voyez  si  elle  est  de  bon  sel  , et 
versez-la  sur  vos  filets  : on  peut  aussi  y mettre  une  autre 
sauce , comme  italienne,  velouté  lié , sauce  tomate,  sauce 
gu  beurre,  etc. 

Harengs  grillés. 

Après  avoir  vidé  et  ratissé  vos  harengs , vous  les  essuyez 
bien,  vous  mettez  du  sel,  du  poivre,  arrosez-les  d’huile  : 
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un  quart- d’heure  avant  de  servir,  vous  les  mettez  sur  le 
gril,  à un  feu  ardent,  ayez  soin  de  les  retourner  ; quand 
ils  sont  cuits,  vous  les  dressez  sur  votre  plat;  vous  laites 
une  sauce  au  beurre , dans  laquelle  vous  mettez  plein  une 
cuillère  à bouche  de  moutarde,  vous  pouvez  employer  une 
purée  de  haricots , ou  bien  une  sauce  aux  tomates. 


Merlans  à la  bonne  eau . 

Vous  videz  vos  merlans,  et  vous  les  ratissez;  nettoyez- 
les  avec  un  linge  mouillé,  vous  leur  coupez  la  tète  jusqu’au 
tronc  du  corps,  et  la  queue  un  peu  avant  : vous  les  met- 
tez dans  une  casserole,  vous  y ajoutez  de  la  racine  de 
persil  ou  du  persil  en  feuilles,  deux  ou  trois  ciboules  en- 
tières, une  feuille  de  laurier,  du  sel  et  de  l’eau,  vous  les 
ferez  migeoter  un  bon  quart-d’heuré,  vous  les  dressez 
sur  un  plat,  vous  mettez  un  peu  de  votre  bonne  eau  dans 
une  casserole , vous  rompez  plusieurs  feuilles  de  persil , et 
vous  leur  faites  jeter  quelques  bouillons  dans  votre  bonne 
eau  ; après  vous  la  versez  sur  vos  merlans. 

Merlans  grillés. 

Vous  videz  et  nettoyez  vos  merlans , vous  les  ciselez  des 
deux  côtés,  vous  mettez  du  sel,  du  gros  poivre  , de  l’huile: 
une  demi-heure  avant  de  servir,  vous  les  posez  sur  le  gril  ? 
à un  feu  un  peu  ardent;  quand  ils  sont  grillés  , vous  les 
masquez  avec  une  sauce  au  beurre , et  semez  des  câpre» 
dessus,  vous  pouvez  aussi  y mettre  une  sauce  tomate. 

Sauté  de  filets  de  Merlans . 

Vous  préparez  vos  filets  comme  ceux  de  maquereaux, 
et  les  sautez  avec  le  même  assaisonnement  ; après  vous  les 
dressez  sur  un  plat,  vous  les  masquez  avec  une  sauce  ita- 
lienne. ( Voyez  Sauce  italienne.  ) 
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Paupiettes  de  filets  de  Merlans. 

! 

Vous  levez  les  filets  comme  pour  un  sauté , vous  les  pa- 
rez de  même  ; du  côlé  de  l’intérieur  vous  étendez  égale- 
ment un  peu  de  farce  de  poisson  , vous  roulez  votre  filet 
dessus  de  manière  qu’il  foi  me  le  bai  il,  vous  mettez  de 
cette  même  farce  sur  votre  plat , et  vous  arrangez  vos  filets 
à l'entour  et  dans  le  milieu , couvrez-les  ensuite  de 
bardes  de  lard  ou  d’un  double  papier  beurré , vous  les 
mettrez  au  four  ou  sur  un  fourneau,  avec  un  foui  de  cam- 
pagne par-dessus  : une  demi-heure  suffit  pour  les  cuire, 
vous  les  masquez  avec  une  sauce  italienne. 

Quenelle  de  filets  de  Merlans. 

Vous  vous  servez  du  même  procédé  que  pour  faire  des 
quenelles  de  volaille,  à l’exception  que  vous  mettez  deux 
ou  trois  anchois  dans  votre  chair  de  merlans.  Les  propor- 
tions sont  les  mêmes. 

Plies  ci  V Italienne. 

Vous  viderez  et. vous  nettoierez  vos  plies,  faites-les 
cuire  dans  une  bonne  eau,  ou  bien  au  court-bouillon , vous 
les  dresserez  sur  votre  plat,  et  vous  mettrez  dessus  une 
sauce  italienne  liée,  c’est-à-dire  vous  ajouterez  une  liai- 
son d’un  jaune  d’œuf. 

Plies  grillées , sauce  aux  câpres. 

Il  faut  vider  et  nettoyer  les  plies  , vous  les  ciselez , vous 
mettez  du  sel,  du  poivre,  de  l’huile  : une  demi-heure  avant 
de  servir,  vous  les  posez  sur  le  gril  à un  feu  un  peu  ar- 
dent; quand  elles  sont  cuites , vous  les  dressez  sur  le  plat , 
vous  les  masquez  d’une  sauce  au  beurre,  semez  des  câpres 
dessus.  Vous  pouvez  aussi  employer  une  sauce  espagnole , 
dans  laquelle  vous  mettrez  gros  comme  la  moitié  d’un 
ceuf  de  beurre  d’anchois  ou  une  italienne. 
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Grondins  à U Italie  une. 

Viciez  et  nettoyez  les  grondins  , vous  leur  ficellerez  la 
tète,  vous  les  mettrez  dans  une  casserole  , avec  quelques 
tranches  d’oignons  , du  persil , deux  feuilles  de  laurier  , 
deux  clous  de  girofle , du  sel,  du  gros  poivre,  une  ou  deux 
bouteilles  de  vin  blanc.  Il  faut  que  votre  poisson  soit  bai- 
gné , vous  le  ferez  migeoter  un  bon  quarl-d’heure,  vous 
l’égouttez  et  vous  le  dressez  sur  le  plat,  vous  mettrez  une 
sauce  italienne  dessous.  Ce  poisson  a une  grosse  tète,  le 
corps  rouge  et  élilé. 

Brochet  au  court-bouillon. 

Vous  viderez  votre  brochet  sans  lui  faire  d’ouverture  , 
vous  ficellerez  la  tète,  mettez -le  dans  la  poissonnière, 
vous  verserez  le  court-bouillon  dessus,  vous  le  ferez  mi- 
geoter une  heure  ou  plus  si  votre  poisson  est  gros.  Si  vous 
le  servez  pour  rôt,  vous  le  laisserez  refroidir,  vous  ar- 
rangerez une  serviette  sur  un  plat,  vous  placez  votre  bro- 
chet dessus,  et  du  persil  à l’entour. 

Brochet,  sauce  à la  portugaise.. 

Vous  ferez  cuire  votre  poisson  dans  un  court-bouillon  ; 
lorsqu’il  sera  cuit , vous  enleverez  soigneusement  les  écail- 
les, vous  le  mettrez  chaud  sur  votre  plat,  et  vous  le  mas- 
querez d’une  sauce  à la  portugaise , vous  pouvez  aussi  em- 
ployer une  sauce  au  beurre,  sauce  tomate , sauce  indienne; 
cela  lient  au  goût.  > 

Brochets  à l'allemande. 

Vous  videz  vos  petits  brochets , vous  les  coupez  par  tron- 
çons , vous  les  mettez  dans  une  casserole  avec  quel- 
ques tranches  d’oignons , du  persil  en  branches  , deux 
ieuilles  de  laurier,  trois  ciboules  entières,  deux  clous  de- 
girofle , du  sel , du  gros  poivre  , une  bouteille  de  vin  blanc 
quand  votre  poisson  aura  migeoté  une  demi  heure,  vous 
le  ret  rerez , écaillez-le,  vous  eu  ôterez  les  nageoires , vous 
mettez  vos  tronçons  dans  une  casserole,  et  vous  passez  du 
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court-bouillon  au  tamis  do  soie,  vous  le  versez  dessus,  et 
vous  les  tenez  chauds  : au  moment  du  service,  vous  les 
égouttez  et  les  dressez  s.ur  votre  plat,  vous  mettrez  ensuite 
un  bon  morceau  de  beurre,  dans  une  casserole,  ajoutez 
plein  une  petite  cuillère  de  farine,  de  la  muscade  râpée,  du 
gros  poivre,  un  demi  verre  de  court-bouillon,  vous  met- 
tez votre  Si.uce  sur  le  feu , en  la  tournant  jusqu’à  ce  qu’elle 
bouille  , vous  verserez  dans  voLre  sauce  une  liaison  de  deux 
jaunes  d’oeufs , tournez-la  bien  et  ne  la  laissez  pas  bouillir, 
vous  la  passerez  à l’étamine. Voyez  si  elle  est  de  bon  goût, 
et  masquez-en  votre  poisson.  ^ 

Sauté  de  filets  de  Brochets. 

Vous  levez  les  filets  de  trois  moyens  brochets,  vous  les 
coupez  en  cari  és  un  peu  longs,  et  vous  les  parez,  ayez  soin 
qu’ils  soient  tous  de  la  même  grandeur  , vous  les  arrangez 
dans  votre  sautoir  : ajoutez-y  du  peisil  et  de  la  ciboule 
bien  hachés , un  peu  de  muscade  râpée  , du  sel,  du  gros 
poivre  , vous  ferez  tiédir  un  bon  morceau  de  beurre  , que 
vous  verserez  sur  vos  filets  : au  moment  du  service , vous 
les  mettrez  sur  le  feu  5 dès  que  le  beurre  bout , vous  les 
retournez.  11  ne  faut  qu’un  instant  pour  les  faire  cuire  , 
vous  poserez  votre  sautoir  en  pente  , et  vos  filets  sur  la 
hauteur , pour  que  votre  beurre  s’en  sépare , vous  les  dres- 
sez sur  votre  plat,  et  vous  mettez  une  italienne  par-dessus. 

I 

Carpe  au  bleu. 

Vous  viderez  votre  carpe,  faites-y  une  très-petite  ou- 
verture j prenez  bien  garde  d’ôter  le  limon  de  votre  carpe; 
vous  ficellerez  la  tête,  vous  la  mettrez  dans  votre  poisson- 
nière, vous  ferez  bouillir  une  pinte  de  vin  rouge,  que 
vous  verserez  toute  bouillante  sur  votre  carpe  , vous  la 
ferez  baigner  entièrement  dans  le  vin  ; prenez  sept  ou  huit 
oignons  coupés  en  tranches,  quatre  carottes  , une  poi- 
gnée de  persil  , six  feuilles  de  laurier,  une  branche  de 
thym,  trois  clous  de  girolle,  du  sel  et  du  poivre;  vous  la 
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ferez  migeoter  une  heure,  ou  plus,  si  votre  carpe  est 
grosse  ; puis  vous  la  laisserez  refroidir  , vous  arrangerez 
une  serviette  sur  un  plat,  vous  mettrez  votre  carpe  dessus 
et  du  persil  à l’entour. 

Carpe  au  court-bouillon. 

Vous  préparez  votre  carpe  comme  la  précédente;  au 
lieu  de  vin  chaud,  faites  bouillir  du  vinaigre,  que  vous 
versez  dessus , vous  ferez  uu  court-bouillon  que  vous  met- 
trez avec  votre  carpe. 

Carpe  grillée  , sauce  aux  câpres. 

Après  avoir  vidé  et  bien  écaillé  votre  carpe,  vous  la 
ciselez  et  vous  la  mettez  sur  un  plat  avec  du  persil , de  la 
ciboule,  du  sel,  du  poivre  et  de  l’huile:  trois  quarts- 
d’heure  avant  de  servir,  vous  la  posez  sur  le  gril,  à un 
feu  un  peu  ardent;  quand  elle  est  grillée,  vous  la  mas-1 
quez  avec  une  sauce  aux  câpres. 

Carpe  à la  Chambord. 

Vous  videz  votre  carpe , prenez  garde  de  l’endomma- 
ger, vous  lui  remplirez  le  corps  de  laitances,  levez-lui 
les  écailles,  et  d’un  côté  la  peau  très-superficiellement  , 
vous  piquez  ce  côté  de  lard  fin  depuis  l’ouïe  jusqu’à  la 
queue,  vous  la  mettez  dans  votre  poissonnière,  vous  la 
mouillez  avec  du  vin  blanc,  ajoutez  du  sel,  du  poivre  , 
du  persil  en  feuilles,  six  feuilles  de  laurier,  du  thym  , des 
tranches  d’oignons,  trois  clous  de  girolle,  vous  couvrez 
la  tète  de  bardes  de  lard  , et  la  mettrez  au  four  , ou  bien 
vous  couvrez  votre  poissonnière  de  feuilles  d’office  , 
mettez  du  feu  dessus,  et  la  faites  migeoter  une  bonne 
heure  : au  moment  de  servir,  vous  l’égoutlez  et  la  mettez 
6ur  votre  plat,  dressez  à l’entour  des  quenelles  de  carpes 
ou  bien  des  pigeons  à la  Gautier,  des  ris  de  veau  glacés  , 
des  petites  noix  de  veau  glacées,  des  écrevisses,  des  foies 
gras  de  volaille,  des  trulfes  , des  crêtes  et  des  rognons 
de  coqs  , etc.  Si  le  mouillage  de  la  carpe  n’est  pas  trop 
assaisonné , vous  1©  passerez  au  tamis  de  soie  , vous 
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mettrez  dans  une  casseiole  plein  deux  cuillères  k pot 
d’espagnole  , et  plein  deux  cuillères  à pot  de  cuisson  de 
votre  carpe  ; vous  ferez  réduire  votre  sauce  k moitié,  vous 
mettrez  yos  petites  garnilures  dedans  , et  vous  verserez 
votre  sauce  k l’entour  de  la  carpe  , après  l’avoir  glacée. 

( Voyez  les  articles  dont  vous  aurez  besoin.  ) 

Matelote  ci  la  Marinière. 

i 

Pour  faire  une  bonne  matelote  , on  emploie  carpe , an- 
guille , brochet,  barbillon  ; vous  écaillez  et  nettoyez  votie 
poisson  , vous  le  coupez  par  tronçons  ; mettez-le  dans  une 
casserole  ou  chaudron  , avec  des  petits  oignons  passés  au 
beurre  , deux  feuilles  de  laurier,  un  bouquet  de  persil  et 
ciboules,  des  champignons,  un  peu  de  thym  , un  peu  des 
quatre  épices , du  sel  et  du  poivre  ; vous  mettez  du  vin 
rouge  avec  votre  poisson  , en  assez  grande  quantité  pour 
qu'il  baigne  dedans;  vous  placez  votre  poisson  sur  un  grand 
feu.  Lorsque  votre  mouillement  sera  réduit  d’un  tiers  , 
vous  aurez  un  bon  morceau  de  beurre  ; vous  mettrez  plein 
une  ou  deux  cuillères  k bouche  de  farine  , que  vous  mê- 
lerez bien  avec  du  beurre , et  vous  le  mettrez  par  petites 
boules  dans  votre  matelote  ; vous  la  remuerez  bien  , afîu 
que  le  beurre  et  la  farine  lient  votre  sauce  ; dressez  vos 
poissons  sur  votre  plat , des  croûtes  k l’entour , et  la  sauce 
par-dessus.  „ 

Autre  Matelote . 

Vous  préparerez  votre  poisson  comme  tl  est  dit  à l’article 
précédent;  vous  le  mettez  dans  votre  casserole  avec  du  sel , 
du  poivre , deux  feuilles  de  laurier , du  thym  , quelques 
tranches  d’oignons,  du  persil  en  branches,  deux  clous  de 
girofle , assez  de  vin  blanc  pour  que  le  poisson  soit  baigné  : 
vous  le  mettez  sur  un  feu  ardent  ; dès  que  votre  poisson  est 
cuit , vous  en  passez  le  bouillon  dans  un  tamis  de  soie  ; chan- 
gez votre  poisson  de  casserole,  parez-le  bien  : ayez  trente  ou 
quarante  petits  oignons  bien  épluchés  et  de  la  même  gros- 
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seur  ; vous  les  sauterez  dans  du  beurre  jusqu’à  ce  qu’ils 
soient bieu  blonds;  vous  les  égoutterez  sur  un  tamis,  vous 
ferez  un  roux  à proportion  de  votre  matelote  , vous  le  dé- 
layerez avec  le  vin  dans  lequel  a cuit  votre  poisson  ; met- 
tez-;- des  champignons  et  d<  s petits  oignons;  faites  réduire 
votre  sauce  d’un  tiers  ; vous  la  dégraisserez  : voyez  si  elle 
est  de  bon  goût.  Lorsque  vos  oignons  seront  cuits,  retirez 
votre  garniture  de  votre  sauce  avec  une  cuillère  percée  j 
metiez-ia  sur  voire  poisson  , et  pissez  dessus  votre  sauce  a 
l’étamine  : vous  tiendrez  la  matelote  chaude.  Au  moment 
de  la  servir,  vous  la  dresserez  sur  votre  p‘lat , avec  des  croû- 
tons passés  au  beurre  : garnissez-la  d’écrevisses. 

• 

Matelote  vierge. 

Vous  ferez  cuire  votre  poisson  avec  du  vin  blanc  comme 
le  dernier;  ensuite  vous  passerez  vos  petits  oignons  à blanc 
dans  du  beurre  ; vous  y mettrez  plein  deux  cuillères  à 
bouche  de  farine  , que  vous  mêlerez  avec  votre  beurre  et 
vos  oignons  ; vous  versez  le  vin  dans  lequel  a cuit  votre 
poisson  , et  le  passez  au  tamis  sur  vos  oignons  ; remuez 
votre  sauce  jusqu’à  ce  qu’elle  bouille  : vous  y mettrez  des 
champignons;  lorsque  votre  sauce  sera  réduite  d’un  tiers, 
dégraissez-la,  et  voyez  si  elle  est  d’un  bon  goût;  vous  en 
ôterez  avec  une  cuillère  percée  les  oignons,  les  champi- 
gnons, et  vous  les  mettrez  sur  votre  poisson.  Si  votre  sauce 
est  trop  longue  , faites-la  réduire  ; vous  y ajouterez  une 
liaison  de  cinq  jaunes  d’œufs  , ou  plus,  si  la  matelote  est 
forte  ; ne  faites  point  bouillir  votre  sauce  : quand  votre  liai- 
son sera  dedans,  vous  la  passerez  à travers  une  étamine  sur 
votre  poisson.  Au  moment  de  servir,  vous  le  dressez  sur 
votre  plat,  avec  des  croûtons  passés  au  beurre  à l’entour  j 
vous  garnirez  voire  matelote  d’écrevisses. 

[V oyez  au  Supplément  Carpe  farcie.) 

Quenelle  cle  Carpe. 

Vous  levez  les  chairs  de  votre  carpe,  vous  la  préparez, 
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et  vous  vous  servez  du  même  procédé  que  pour  les  que- 
nelles de  volaille  , excepté  que  vous  ajouterez  à votre  chair 
de  poisson  un  ou  deux  anchois. 

Carpe  à V allemande. 

Vous  coupez  une  carpe  en  morceaux,  après  l’avoir  lavée 
sans  la  vider  ni  ôter  les  ouïes  : vous  enleverez  seulement 
le  gros  boyau  ; vous  mettez  vos  morceaux  dans  une  casse- 
role ou  dans  un  poêlon,  avec  du  sel , du  gros  poivre, 
des  quatre  épices,  des  tranches  d’oignons  , une  on  deux 
bouteilles  de  bierre  : ii  £iut  que  votre  poisson  baigne  dans 
la  sauce  ; mettez  votre  casserole  sur  un  grand  (eu  ; vous 
ferez  rédu  re  votre  sauce  assez  pour  qu’il  n’en  reste  à peu 
près  qu’un  verre  J servez  votre  carpe  avec  son  bouillon  sans 
le  lier. 

A nguille  à la  broche. 

V ous  mettez  l’anguille  sur  un  fourneau  bien  ardent  ; vous 
la  laisserez  griller  superficiellement,  et  avec  un  toi  chou 
vous  ferez  couler  la  peau  grillée  en  la  tirant  de  la  tète  à la 
queue  : votre  anguille  se  trouvant  dépouillée,  et  son  huile 
ôtée,  vous  lui  couperez  la  tète  , vous  la  viderez  et  la  rou- 
lerez comme  un  cerceau;  assujettissez -la  ayec~'de  petits 
atelets  ou  des  brochettes  et  de  la  ficelle;  vous  la  mettrez  sur 
une  tourtière  ; vous  mettrez  un  morceau  de  beurre  dans 
une  casserole,  des  carottes  coupées  en  tranchas,  des  oignons 
coupés  de  même,  du  persil , du  laurier,  du  thym  : vous  pas- 
serez cet  assaisonnement.  Quand  il  sera  bien  revenu  , vous 
le  mouillerez  avec  du  vin  blanc,  du  sel,  du  poivre  ; lais- 
sez—1<*  bouillir  une  d mi-heure,  vous  le  passerez  au  tamis 
de  soie  sur  l’anguille  , et  vous  la  mettrez  au  four.  Au  bout 
de  trois  quarts-d’heure,  vous  la  retirez  avec  un  grand  cou- 
vercle; vous  l’enlevez  de  dessus  la  tourtière;  mettez-la  sur 
votre  plat;  vous  y mettez  une  sauce  italienne,  vous  passez 
des  atelets  à travers  votre  anguille,  et  vous  l’assujettissez 
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sur  la  broche;  enveloppez- la  de  papier  huilé  [Voyez 
Sauce  italienne  ou  Sauce  piquante). 

Anguille  à la  tartare. 

Vous  dépouillerez  votre  anguille  comme  celle  à la  bro- 
che; coupez-la  par  tronçons  de  cinq  ou  six  pouces;  \ous 
masquez  une  marinade  comme  il  est  dit  à la  précédente  : 
avant  de  la  mouiller,  vous  y mettrez  un  peu  de  farine,  et 
lorsque  votre  sauce  sera  cuite  , vous  la  passerez  à l’éta- 
mine sur  les  morceaux  d’anguille,  et  les  ferez  cuii’e  ; lors- 
qu’ils seront  froids , vous  les  mettrez  dans  la  mie  de  pain , 
puis  vous  les  tremperez  dans  des  œufs  assaisonnés  et  bat- 
tus; vous  Jes  panerez  une  seconde  fois,  et  un  bon  quartr 
d’heure  avant  de  servir,  vous  mettrez  vos  tronçons  sur  le 
gril , à un  feu  doux , avec  un  four  de  campagne  bien  chaud 
dessus;  ajoutez  une  sauce  à la  tartare  sur  votre  plat,  et 
mettez  les  tronçons  dessus. 

Anguille  à la  poulette. 

Après  avoir  dépouillé  votre  anguille,  vous  coupez  les 
tronçons  de  la  grandeur  de  trois  pouces  ; vous  les  mettez 
dans  une  casserole  avec  du  sel , du  gros  poivre,  deux  feuil- 
les de  laurier,  des  branches  de  persil , de  la  ciboule  , une 
bouteille  de  vin  blanc;  vous  mettrez  votre  anguille  sur  le 
feu  : quand  elle  sera  cuite  , vous  parerez  les  morceaux,  et 
vous  les  mettrez  dans  une  autre  casserole  ; vous  passerez 
son  mouillement  au  tamis  de  soie  ; mettez  après  un  mor- 
ceau de  beurre  dans  une  casserole,  vingt  petits  oignons  que 
vous  passez  à blanc  : ajoutez-y  plein  une  cuillère  à bouche 
de  farine  que  vous  mêlez  avec  votre  beurre;  vous  mettrez 
votre  mouillement  avec  vos  oignons  ; joignez-y  des  cham- 
pignons , un  bouquet  de  persil  et  ciboules  ; dès  que  vos  oi- 
gnons seront  cuits , vous  les  ôterez  avec  une  cuillère  per- 
cée, et  vous  les  mettrez  sur  votre  anguille;  assurez-vous  si 
la  sauce  est  de  bon  goût,,  dcgraissez-la , et  laissez-la  ré- 
duire 5 si  elle  est  trop  longue , vous  ferez  une  liaison  de  trois 
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j iunes  cl  œuf;  prenez  garde  qu’elle  ne  bouille,  et  passez- 
la  à travers  le  ta  rn  ne  sur  votre  anguille.  Au  moment  de 
sei  tir,  mettez  des  croûtons  pa;.sés  au  beurre  dans  le  fond 
du  plat;  dressez  dessus  votre  anguille  5 couvrez— la  de  votre 
garniture,  et  garnissez-la  d’écrevi&ses. 

Tanche  à La  poulette. 

Vous  mettez  vot  e tanche  une  minute  dans  un  chaudron 
plein  d’eau  presque  bouillante;  vous  la  retirez  avec  votre 
couteau  ; vous  enlevez  son  limon  et  son  éca  lie  : coupez-la 
en  morceaux,  et  faites-la  dégorger  : vous  mettez  ensuite 
du  beurre  dans  une  casserole,  vous  le  faites  tiédir  avec  vos 
morceaux  de  tanche  ; vous  les  sautez  dans  le  beurre  ; joi- 
gnez-y plein  une  cuillère  à bouche  de  farine  que  vous  mê- 
lez ensemble;  vous  mouillez  votre  ragoût  avec  une  bou- 
teille de  vin  blanc,  du  sel , du  gros  poivre,  une  feuille  de 
laurier,  un  bouquet  de  persil  et  ciboules,  des  petits  oi- 
gnons, des  champignons;  vous  ferez  aller  votre  ragoût  un 
peu  vite  : dès  qu’il  sera  cuit,  vous  y mettrez  une  liaison  de 
trois  jaunes  d’œufs  , vous  ôterez  la  feuille  de  laurier  et  le 
persil  : voyez  s’il  est  de  bon  goût. 

Barbillon  sur  le  gril. 

Après  avoir  écaillé  et  vidé  votre  barbillon  , vous  le  ciselez 
de  même  que  la  carpe  , et  vous  employez  la  même  sauce. 
{Voyez  Carpe  grillée.) 

Soles  frites. 

Vous  faites  une  incision  sur  le  dos  des  soles  , et  vous  les 
saupoudrez  de  farine  comme  tous  les  autres  poissons , et  les 
mettez  dans  une  fiiture  un  peu  chaude.  On  peut  eu  ôter 
la  peau,  ce  qui  les  rend  plus  délicates. 

Carpe  frite. 

Vous  écaillez  et  vous  videz  une  carpe;  vous  la  fendez  par 
le  clos , de  manière  que  la  tête  se  trouve  séparée  aussi  ; votre 
carpe  ne  doit  tenir  que  par  le  ventre  ; donnez  quelques 
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coups  de  couteau  sur  la  grosse  arête  , afin  que  votre  carpe 
ait  une  forme  bien  plate  ; vous  la  farinerez,  ainsi  que  sa 
laitance,  ou  bien  les  œuls,  et  vous  la  mettrez  dans  une 
friture  bien  chaude. 

Tous  les  poissons  de  rivière,  lorsqu’ils  sont  un  peu  épais, 
se  fendent  et  se  farinent  en  général  pour  la  friture. 

i 

Moules  à la  poulette. 

Après  avoir  bien  ratissé  vos  moules  et  le$  avoir  bien  lar- 
vées , vous  les  mettez  à sec  dans  une  casserole , et  sur  un 
feu  arrlent;  vous  les  sautez  : à mesure  qu’elles  s’ouvrent , 
vous  ôtez  la  coquiile,  et  vous  les  mettez  dans  une  autre  cas- 
serole ; vous  passez  l’eau  qu’ont  produit  vos  moules  au  ta- 
mis de  soie,  ensuite  vous  mettez  un  bon  morceau  de  beur- 
re dans  une  casserole  , de  la  ciboule  hachée  que  vous  pas- 
serez dans  le  beurre  ; vous  mettrez  votre  persil , après  vous 
le  passerez  aussi  un  peu;  vous  y joindrez  plein  une  cuillère 
à bouche  de  farine  que  vous  mêlerez  avec  votre  beurre  j 
vous  arrosez  vos  fines  herbes  avec  l’eau  des  moules;  ajou- 
tez un  peu  de  poivre  et  de  muscade  râpée  ; vous  ferez  jeter 
quelques  bouillons  à votre  sauce , vous  y mettrez  une  liai- 
son de  deux  ou  trois  oeufs  , selon  la  quantité  de  moules  , 
et  vous  les  mettrez  dans  votre  sauce;  sautez-les,  ettenez-les 
chaudes  sans  les  faire  bouillir.  Au  moment  du  service,  vous 
y mettez  un  jus  de  citron,  et  vous  les  dressez  sur  votre  plat. 

Huîtres  en  coquilles. 

Vous  faites  ouvrir  et  détacher  vos  huîtres,  et  vous  les 
mettez  sans  coquilles  dans  une  casserole  avec  leur  eau  : 
vous  les  ferez  roidir  sans  les  laisser  bouillir.  Vous  prépare- 
rez des  fines  herbes  comme  pour  des  côtelettes , des  écha- 
lottes  , persil,  champignons,  lard  râpé,  huile  et  beurre, 
des  quatre  épices  oyez  fines  herbes  à papillottes).  Vous 
mêlerez  vos  huîtres  avec  vos  fines  herbes  , et  vous  les  met- 
trez dans  les  coquilles  bien  nettoyées , et  que  vous  en  rem- 
plirez : yous  arrangez  de  la  mie  de  pain  par-dessus  ; met- 
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tez-les  ensuite  sur  le  gril , un  feu  ardent,  un  four  de  cam- 
pagne par-dessus. 

Ecrivisses. 

Après  avoir  Lien  lavé  vos  écrevisses,  vous  les  mettez  dans 
une  casserole  avec  du  sel , du  poivre , deux  feuilles  de  lau- 
rier, des  tranches  d’oignons,  du  persil  en  branches,  des  ci- 
boules coupées,  une  bouteille  de  vin  blanc , ou  bien  de  l’eau 
et  du  vinaigre  ; vous  les  mettrez  sur  un  leu  ardent  ; sautez- 
les  de  temps  en  temps;  quand  elles  auront  bouilli  un  quart- 
d’heure  , vous  les  retirez  du  feu  et  les  laissez  dans  leur  as- 
saisonnement. Vous  les  ferez  réchauffer  quand  vous  vou- 
drez vous  en  servir. 

Ecrevisses  à la  crème. 

Vous  ôterez  les  petites  pâtes  de  vos  écrevisses  et  la  co- 
quille de  la  queue  ; coupez  le  bout  de  la  tpte  et  celui  des 
grosses  pâtes  : vous  ferez  une  sauce  à la  crème , dans  la- 
quelle vous  râperez  nn  peu  de  muscade  ; vous  la  verserez 
sur  vos  écrevisses  que  vous  ferez  un  peu  migeoter. 

DE  LA  PATISSERIE. 

Pâle  froid. 

Prenez  six  livres  de  pâte  à dresser  ( Voyez  Pâté  chaud), 
vous  la  dresserez  de  même,  ou  bien  lorsque  votre  pâte  sera 
abaissée,  vous  déciderez  la  grandeur  du  fond;  vous  le  cou- 
vrirez de  bardes  de  lard , et  vous  mettrez  la  farce  par-dessus; 
il  faut  que  le  rond  soit  bien  correct;  vous  placerez  ensuite 
la  viande  sur  votre  farce  ; mettez-y  du  sel , du  poivre,  des 
aromates  pilés,  un  peu  de  quatre  épices;  vous  couvrirez 
et  remplirez  les  vides  de  la  viande  avec  votre  farce  ; vous 
l’envelopperez  de  bardes  de  lard;  vous  ferez  monter  votre 
pâte  : donnez-lui  une  forme  agréable  en  la  décorant,  cou- 
vrez ensuite  le  pâté  avec  de  la  pâte  : vous  décorez  le  cou- 
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vercle , et  vous  le  dorez.  Il  faut  que  votre  four  soit  bien  at- 
teint etun  peu  chaud;  vous  y mettrez  le  pâté  : prenez  garde 
qu’il  ne  prenne  trop  de  couleur.  Faites  revenir  la  viande, 
désossée  ou  non , sur  le  feu,  dans  une  casserole , avant  de 
la  mettre  en  ptàté;  puis  vous  y jetterez  un  bon  morceau  de 
beurre  : lorsqu’elle  sera  bien  roidie,  vous  la  mettrez  refroi- 
dir pour  faire  la  farce  du  pâté.  Sur  deux  livres  de  viande, 
vous  mettrez  ti’oiâ  livres  de  lard,  le  tout  bien  haché  en- 
semble , du  sel , du  gros  poivre , des  aromates  pilés , un  peu 
de  quatre  épices. 

Croûte  de  pâté  chaud. 

Vous  prendrez  deux  livres  de  pâte  à dresser,  vous  la  mou- 
lerez ou  l’assemblerez  en  lui  donnant  uue  forme  bien  ron- 
de , vous  l’abaisserez  bien  également  avec  le  rouleau;  vous 
prendrez  trois  pouces  de  pâte  sur  le  bord,  vous  repousserez 
entre  vos  doigts  la  pâte  sur  elle-même;  évitez  de  faire  des 
plis,  et  mettez  votre  pâte  à la  hauteur  que  vous  jugez  né- 
cessaire, et  de  la  grandeur  d’un  plat  d’entrée;  vous  le  gar- 
nirez , si  vous  voulez , de  ce  que  vous  destinez  à mettre  de- 
dans , soit  du  lapereau , des  mauviettes,  etc.  Autrement  vous 
remplirez  de  farine  l’intérieur  du  pâté,  vous  le  couvrirez 
et  le  décorerez  ; dorez-le  avec  un  pinceau  de  plume  et  un 
œuf  cassé  et  battu;  vous  le  mettez  au  four  chaud.  Ayez  soin 
qu’il  ne  prenne  pas  trop  de  couleur  : quand  il  sera  cuit  , 
vous  le  viderez  et  vous  ôterez  la  pâte  qui  se  trouve  dans 
l’intérieur  : ajoutez-y  un  ragoût  ; si  vous  voulez  faire  une 
croûte  à soufflé  , servez-vous  du  même  procédé , et  mettez 
votre  soufflé  dans  votre  croûte.  Si  vous  voulez  faire  un  flan  , 
vous  éleverez  moins  les  bords  de  votre  croûte. 

Pâte  à dresser. 

Vous  mettrez  deux  litrons  de  farine  sur  une  table;  vous 
ferez  un  creux  dans  le  milieu  : ajoutez  une  demi -once  de 
sel , trois  quarterons  de  beurre , six  jaunes  d’œufs , un  verre 
d’eau  ; vous  manierez  le  beurre  avec  l’eau,  les  œufs  et  le 
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sel.  Ayez  soin  que  le  beurre  soit  bien  maniable  ; vous  mê- 
lerez votre  farine  petit  à petit,  et  vous  mettrez  le  tout  en- 
semble. Quand  votre  pâte  sera  assemblée,  vous  la  foulez 
avec  vos  poings  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  bien  péliie  : sM  ri’y 
avail  pas  assez  de  mouillement,  il  laudrait  en  remettre  ; 
lorsque  vous  aurez  ioulé  deux  fois  votre  pâte , c’est  assez, 
parce  que  si  elle  l’était  davantage,  vous  risqueriez  de  la 
brûler,  surtout  en  été;  la  pâte  ue  serait  plus  liée  , et  elle 
se  casserait  en  la  dressant.  Si  vous  voulez  en  faire  une  plus 
grande  quantité,  il  faut,  pour  six  livres  de  farine,  trois 
livres  de  beurre  , deux  onces  de  sel  et  dix  jaunes  d’œufs  ; 
que  votre  pâte  soit  bien  ferme,  afin  de  ne  pas  vous  laisser 
surprendre  : vous  mettrez  un  verre  d’eau  en  plusieurs  fois. 
Si  vous  employez  cette  pâte  pour  des  tourtes,  vous  la  ferez 
plus  molle. 

Pâte  brisée. 

Vous  préparez  trois  livres  de  farine  sur  votre  tour  à pâte, 
vous  faites  un  creux  dans  le  milieu,  vous  y mettez  une  once 
de  sel  fin,  deux  livres  de  beurre  , six  œufs  entiers  , trois 
verres  d’eau  ; vous  manierez  votre  beurre  avec  les  œufs, 
le  sel  et  l’eau  : mêlez  votre  farine  avec  le  beuire;  vous  as- 
semblerez votre  pâte  sans  la  fouler,  et  vous  lui  donnerez 
quatre  tours  comme  il  est  expliqué  au  feuilletage.  Cette 
pâte  sert  à faire  des  gâteaux  de  plomb  et  autres  abaisses. 

Feuilletage. 

Vous  mettrez  deux  litrons  de  farine  sur  votre  tour  à pâte; 
vous  faites  un  trou  dans  le  milieu  ; vous  employez  une  demi- 
once  de  sel  , gros  comme  un  œuf  de  beurre,  deux  blancs 
d’œufs , deux  verres  d’eau;  vous  assemblerez  votre  pâte.  Il 
faut  qu’elle  soit  aussi  ferme  que  le  beurre;  vous  la  laisserez 
reposer  une  demi-heure;  vous  prendrez  ensuite  une  livre  de 
beurre  : s’il  était  trop  ferme,  vous  le  manieriez;  vous  apla- 
tirez votre  pâte  à feuilletage,  et  vous  y mettrez  le  beurre: 
vous  rebrousserez  la  pâte  sur  le  beurre,  afin  qu’il  se  trouve 
bien  enveloppé  : laissez-le  reposer  un  moment  ; vous  lui 
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donnerez  deux  tours,  c’est-à-dire  qu’avec  un  rouleau 
vous  le  poserez  sur  la  pâte  en  le  promenant  toujours  jus- 
qu’à ce  que  votre  feuilletage  ne  soit  plus  que  d’un  demi- 
pouce  d’épaisseur  par-tout ; alors  vous  le  ployez  en  trois, 
c’est-à-dire  que  le  morceau  long  est  ployé,  une  partie  jus- 
qu’aux deux  tiers,  et  l’autre  tiers  par  dessus  les  deux  au- 
tres ; alors  vous  le  tournez  sur  son  large,  et  vous  l’allongez 
comme  au  premier  tour  : faites  de  même  etlaissez-le  repo- 
ser ; lorsque  votre  feu  est  dans  le  four,  vous  donnez  encore 
trois  tours  à votre  feuilletage,  vous  le  coupez  et  vous  lui 
faites  prendre  la  forme  que  vous  voulez;  dès  que  vos 
abaisses  sont  faites  , vous  y mettez  des  amandes,  des  pista- 
ches amalgamées  avec  du  sucre , des  confitures , de  la  fran- 
gipane, de  la  marmelade,  etc.  , vous  prenez  des  coupe  - 
pàtes,  ou  bien  un  couteau  pour  façonner  voire  feuilletage  ; 
il  doit  être  de  huit  livres  , parce  qu’à  une  livre  pour  deux 
litrons,  cela  lait  huit  pour  le  boisseau;  on  ne  peut  pas 
mettre  plus  de  douze  livres  de  -beurre  dans  un  boisseau, 
ou  bien  il  faudrait  lui  donner  sept  tours*  On  peut  faire  du 
feuilletage  à quatre,  six,  huit,  dix  et  douze  livres;  plus  il 
y a de  beurre  dans  uu  boisseau , plus  il  faut  lui  donner  de 
tours,  le  but  est  de  bien  amalgamer  le  beurre  avec  la  pâte, 
ce  qui  produit  le  feuilletage;  celui  à quatre  livres  est  un 
feuilletage  économe  qui  n’est  pas  très-bon , quatre  tours 
lui  suffisent;  celui  à six  livres,  quatre  tours  et  demi;  celui 
à huit  livres,  cinq  tours;  celui  à dix  livres,  six  tours;  celui 
à douze  livres,  sept  tours. 

Pâte  à Brioche. 

Vous  prenez  le  quart  de  votre  farine;  par  conséquent, 
si  vous  faites  un  quart  de  brioche,  vous  ôtez  un  litron  de 
farine  : vous  faites  un  trou  assez  grand  pour  contenir  votre 
eau  , vous  y mettez  un  once  de  levure , vous  la  délayez  avec 
de  l’eau  chaude  : assemblez  votre  pâte,  et  mettez- la  dans 
le  vase  ou  était  lcau;  après  l’avoir  bien  essuyée,  vous  la 
placez  dans  un  endroit  chaud:  aussitôt  que  vous  yous  aper- 
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cevez  que  votre  levain  est  gonflé  de  moitié,  vous  faites  url 
trou  dans  vos  trois  autres  litrons  de  farine,  vous  y mettez 
une  once  de  sel  que  vous  faites  fondie  avec  un  peu  d’eau  , 
deux  livres  de  beurre,  douze  œüis;  vous  maniez  le  beurre 
avec  les  œufs,  et  vous  assemblez  votre  pâte;  si  elle  est  trop 
ferme,  vous  y joindrez  encore  des  œufs  : il  faut  que  votre 
pâte  soit  un  peu  molle  ; lorsqu’elle  est  à son  point,  vous  la 
foulez  deu  x fois , et  vous  y mettez  votre  levain  ; vous  séparez 
votre  pâte  avec  vos  doigts  en  la  mettant  dans  les  mains; 
changez-la  de  place  en  la  coupant  deux  ou  trois  fois;  vous 
placez  de  la  farine  dans  un  linge  blanc,  et  vous  y mettez 
votre  pâte;  vous  la  couvrez  bien,  laissez-la  revenir  dix  à 
douze  heures  : aprè  vous  la  corrompez,  c’est-à-dire  que 
vous  mettez  de  la  farine  sur  votre  tour  à pâte , et  vous  y 
joignez  la  pâte  à brioche,  vous  l’appiatissez , et  vous  la 
ployez  deux  ou  trois  fois;  vous  l’assemblez;  laissez-la  re- 
poser une  heure  ou  deux  ; dès  que  votre  four  est  presque 
chaud,  vous  moulez  : comme  cela  n’est  facile  qu’au  pâtis- 
sier, vous  mettez  de  la  farine  sur  votre  tour  à pâté,  vous 
posez  votre  pâte  avec  la  main,  vousl’npplatissez,  la  ployez 
et  la  reployez;  vous  lui  donnez  une  forme  ronde,  vous 
pesez  dans  le  milieu  , et  vous  y remettez  une  autre  petite 
forme  ronde  de  pâte  à brioche , ce  qui  fait  la  brioche  en- 
tière que  vous  meLtez  sur  un  papier  beurré;  vous  pouvez 
beurrer  une  casserole  ou  un  moule  , et  y mettre  votre  pâte. 
Donnez  une  forme  quelconque  a votre  pâte  à brioche  pour 
faire  différens  petits  gâteaux. 

Pâte  à Baba. 

Tous  Rites  le  levain  comme  pour  votre  pâte  à brioche, 
mais  dans  l’appareil,  vous  mettez  pour  un  quart  une  livre 
de  raisin  en  crisse , un  quarteron  de  raisin  de  Corinthe, 

fjlein  une  cuillère  à café  de  safran  en  poudre;  vous  faite  s 
a même  manipulation  que  pour  votre  pâte  à brioche.,  mais 
vous  la  tenez  beaucoup  plus  molle;  quand  votre  pâte  est 
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finie  , vous  beurrez  une  grande  casserole  , et  vous  mettez 
votre  pâte  dedans;  plaeez-la  dans' un  endroit  oùil  l'ait  bien 
doux,  et  laissez  la  revenir  pendant  six  heures;  lorsque 
votre  pâte  sera  très-gonflée,  vous  la  mettiez  dans  un  four 
chaud  comme  pour  la  brioche. 

Pâte  Allemande. 

Vous  prenez  le  quart  de  votre  farine  pour  le  levain  des 
trois  autres  quarts,  vous  les  mettez  dans  une  terrine  avec 
un  tiersde  beurre  ,un  sixième  de  sucre,  autant  d’amandes 
coupées  en  tranches  longues,  le  sixième  de  raisin  de  Co- 
rinthe, ce  qui  fait  pour  trois  livres  de  farine  une  livre  de 
beurre,  une  demi-livre  de  sucre,  etc.  Vous  salerez  votre 
pâte  comme  celle  à brioche;  vous  ferez  tiédir  le  beurre  sur 
un  quart  de  farine,  versez  dessus  un  verre  de  crème  et  le 
reste  du  mouillement  en  œuls;  vous  délaierez  le  tout  en- 
semble; quand  votre  pâte  sera  molle,  quoiqu’un  peu 
épaisse,  vous  y mettrez  le  levain;  vous  le  mêlerez  bien  avec 
la  pâte;  après  cela  vous  beurrerez  une  casserole  ou  un 
moule,  et  vous  faites  revenir  la  pâte  pendant  cinq  ou  six 
heures  dans  un  endroit  doux,  comme  pour  le  baba;  dès 
qu’elle  est  bien  revenue,  vous  la  mettez  au  four,  an  meme 
degré  de  chaleur  que  pour  le  baba. 

Pâte  cl  la  Madeleine * 

Vous  mettez  dans  une  casserole  une  livre  de  farine,  une 
livre  de  sucre,  une  demi-livre  de  beurre,  que  vous  faites 
tiédir,  un  peu  de  fleur  d’orange  ou  un  peu  d’écorce  de  ci- 
tron que  vous  hachez  bien  fin:  vous  mettez  six  œufs  , mêlez 
le  tout  ensemble  : vous  y joindrez  encore  des  œufs  si  votre 
pâte  est  trop  épaisse;  vous  beurrez  un  moule  ou  plusieurs 
petits,  et  vous  l’arrangez  dedans,  fnites-la  cuire  dans  un 
four  doux. 
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Pâle  à la  Turque. 

Vous  pilez  bien  une  demi-livre  d’amandes  émondées: 
lorsqu’elles  sont  bien  fines , vous  employez  une  livre  de  fa- 
rine, une  demi-livre  de  beurre,  trois  quarterons  de  sucre 
en  poudre,  plein  une  cuillèi'e  à calé  de  safran  en  poudre; 
vous  pilez  le  tout  ensemble , mettez  des  œufs  à mesure  jus- 
qu’à te  que  voti’e  appareil  soit  mou,  vous  beurrez  un  pla- 
fond et  vous  l’arrangez  dessus;  vous  lui  donnez  une  égale 
épaisseur,  et  vous  laissez  la  pâte  cuire  à un  four  doux; 
vous  la  coupez  au  couteau  ou  au  coupe-pâte  : lorsque  vous 
l’en  retirez,  vous  lui  donnez  la  forme  que  vous  voulez. 
Vous  pouvez  en  place  d’amaudes  y mettre  des  pistaches. 

Pâte  à biscuits  communs. 

Vous  cassez  quinze  œufs,  vous  mettez  les  blancs  dans 
une  terrine  et  les  jaunes  dans  l’autre;  avec  ces  derniers 
vous  employez  une  livrede  sucre  en  poudre  fine,  vousajou- 
tez  un  peu  de  fleur  d’orange  ou  un  peu  d’écorce  de  citron 
bien  hachée,  ou  tel  aromate  que  vous  jugerez  convenable; 
vous  battrez  bien  vos  jaunes  et  votre  sucre  avec  une  spatule 
ou  cuillère  de  bois  : lorsque  les  jaunes  seront  un  peu  blan- 
chis, vous  battiez  les  blancs  avec  un  fouet  d’osier;  dès 
qu’ils  seront  fermes  , et  qu’ils  se  tiendront  debout,  vous  y 
joindrez  vos  jaunes  : si  c’est  pour  un  gros  biscuit,  vous 
mettrez  une  livre  de  farine,  si  c’est  pour  du  petit  biscuit, 
vous  n’en  emploierez  que  trois  quarterons  : vous  la  mêlerez 
légèrement  avec  ies  jaunes  et  les  blancs;  votre  pâte  bien 
mêlée,  vous  l’arrangerez  flans  un  moule  beurré  ou  dans 
vos  caisses;  vous  saupoudrez  l’extérieur  de  sucre  en  pou- 
dre: plia  z votre  biscuit  dans  un  four  doux;  vous  pouvez 
en  coucher  à la  cuillère  et  dans  des  petits  moules. 

Pâte  à Pouplin. 

Vous  mettez  dans  une  casserole  une  chopine  deau,  un 
demi  quarteron  de  beurre,  une  écorce  de  citron,  un  peu 
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tle  se,]  ; posez  la  casserole  sur  le  leu  ; lorsque  l'appareil  sera 
prêt  à bouillir,  vous  passerez  un  litrou  de  farine  au  tamis 
de  soie,  et  vous  en  mettrez  dans  votre  casserole  autant  que 
l’eau  pourra  en  boire;  quand  la  pâte  sera  très-épaisse , 
vous  la  ferezeuire  en  la  remuant  toujours  avec  une  cuillère 
de  bois , vous  la  laisserez  refroidit  , après  vous  casserez  un 
œuf  dedans  ; vous  le  mêlerez  avec  la  pâte  ; vous  en  mettrez 
jusqu’à  ce  que  votre  pâte  soit  molle;  vous  beurrerez  une 
grande  casserole  pour  contenir  la  pâte;  vous  la  mettrez 
cuire  à un  four  plus  cliaud  que  pour  le  biscuit  : il  faut  que 
votre  pouplin  soit  un  peu  sec.  Si  elle  va  au  quart  de  la  cas- 
serole, elle  sera  plein^  quand  votre  pâte  sera  cuite;  alors 
vous  la  retirerez  du  vase;  vous  délavez  des  confitures,  et 
vous  en  barbouillez  l’intérieur. 

Pâte  aux  choux. 

Pour  une  chopine  d’eau  dans  une  casserole,  vous  met- 
trez plus  d’un  quarteron  de  beurre , une  écorce  de  citron , 
deux  onces  de  sucre , un  peu  de  sel  : dès  que  l’eau  sera  prête 
à bpuillir,  vous  y mettez  la  farine,  et  vous  travaillerez  la 
pâte  comme  celle  dite  à pouplin;  vous  la  tiendrez  un  peu 
plus  ferme  afin  qu’elle  soit  plus  maniable  ; vous  donnerez 
à cette  pâte  la  forme  que  vous  voudrez;  vous  la  glacerez,  ou 
bieu  vous  mettrez  dessus  des  amandes  ou  des  pistaches  : s’il 
n’y  a rien  dessus,  vous  mettrez  des  confitures  en  dedans. 

Pâte  à la  duchesse. 

Vous  versez  une  chopine  de  crème  dans  une  casserole, 
plein  une  cuillère  à bouche  de  fleur  d’orange  , deux  onces 
de  sncre,  un  quarteron  de  beurre , un  peu  de  sel  ; lorsque 
la  crème  commence  à bouillir,  vous  mettez  de  la  farine 
comme  il  est  dit  à la  pâte  de  pouplin  ; vous  la  travaillez  de 
même,  c’est-à-dire  vous  y mettez  des  œufs  petit  à petit  en 
pétrissant  toujours  la  pâte  avec  une  cuillère  de  bois;  vous 
la  tiendrez  aussi  ferme  que  celle  à choux  ; donnez-lui  la 
forme  que  vous  voulez  en  mettant  de  la  farine  sur  le  tour 
à pâte,  et  la  roulant  pour  eu  faire  de  petits  pains  à la  du- 
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chesse;  vous  pouvez  avec  une  cuillère  les  coucher  sur  un 
plafond,  vous  les  faites  cuire  après  le  feuilletage  et  vous  les 
glacez. 

Frangipane. 

Vous  mettez  dans  une  casserole  plein  cinq  cuillères  H 
bouche  de  farine , que  vous  délayez  avec  cinq  œufs  ; vous 
y versez  une  chopine  de  lait,  gros  comme  un  œuf  de 
beurre  j un  peu  de  sel  5 vous  mettez  votre  appareil  sur  le 
feu  ; vous  tournerez  toujours  la  frangipane  sans  la  quitter 
jusqu’à  ce  qu’elle  ait  bouilli  dix  minutes,  prenez  garde 
qu’elle  ne  gratine  : quand  (die  sera  cuite,  vous  la  laisserez 
refroidir  dans  un  vase,  après  cela  vous  écraserez  quelques 
amandes.  Sur  six  vousen  mettez  une  amère;  vous  écraserez 
quelques  macarons.  Qu’ils  soient  bien  en  poudre;  vous  y 
joindrez  un  peu  de  fleur-d’orange  pralinée  et  en  poudre, 
du  sucre  râpé  en  assez  grande  quantité  pour  qu’elle  soit 
d'un  bon  sucre;  vous  mclerez  le  tout  avec  votre  appareil. 
Lorsque  la  frangipane  sera  bien  maniée  avec  une  cuillère 
de  bois,  si  elle  est  trop  épaisse,  vous  y ajouterez  un  œuf  ou 
deux  avec  votre  feuilletage;  vous  ferez  des  tourtes,  des 
petits  gâteaux  de  toutes  sortes  de  façons.  Si  vous  voulez  que 
votre  frangipane  soit  aux  pistaches  , quand  elle  est  froide, 
en  place  d’amandes,  vous  y mettrez  des  pistaches.  Comme 
elles  ne  donneraient  pas  assez  de  couleur,  vous  y mettrez 
un  peu  de  vert  d’épinards;  n’employez  point  de  macarons 
ni  de  fleur  d’orange,  mais  liien  trois  amandes  amères  et  du 
sucre. 

DES  BISCUITS. 

Biscuits  de  Sa  voie. 

Prenez  douze  œufs,  douze  onces  de  farine  et  vingt  onces 
de  sucre  en  pondre;  vous  cassez  vos  œufs  et  séparez  les 
jaunes  des  blancs;  vous  les  battez  à part , les  premiers  avec 
je  suer',  elles  autres  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  en  neige;  vous 
les  mêlez  ensuite,  ainsi  que  la  faiine,  après  1 avoir  passée 
au  tamis  de  soie,  et  fut  sécher  à l’étuvç,  et  aj dûtes- y la 
rnpuro  d’un  citron.  Votre  mélange  étant  bien  lait , remplis- 
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grz  de  votre  pâte  des  moules  de  fer-blanc  ou  de  cuivre 
ét amé,  laits  en  forme  de  turban  , que  vous  avez  auparavant 
graissés  de  beurre  frais  fondu  en  bottant  avec  un  pinceau 
les  parois  du  moule  ; vous  les  glacez  avec  du  sucre  et  un 
peu  de  farine  mêlés  ensemble,  et  vous  les  mettez  dans  un 
four  médiocrement  chaud. 

Lorsqu’ils  sont  suffisamment  cuits,  vous  les  retirez  du 
four  et  les  ôtez  des  moules.  Lorsqu’on  veut  en  dresser  a la 
cuillère , on  les  coupe  avec  un  couteau  pendant  qu’ils  sont 
chauds. 

On  rend  ces  biscuits  plus  légers  en  mettant  deux  onces 
de  farine  de  moins  et  deux  blancs  d’œufs  de  plus. 

Biscuits  cV amandes . 

Prenez  huit  onces  d’amandes  douces  , autant  d’amandes 
amères,  quinze  blancs  d’œufs,  huit  jaunes  d’œufs,  deux 
onces  de  belle  farine  et  deux  livres  de  beau  sucre  en  pou- 
dre; versez  de  l’eau  bouillante  sur  les  amandes,  et  rem- 
nlacez-la  un  instant  après  par  de  l’eau  fraîche  ; enlevez-en 
la  peau  et  les  mettez  à mesure  dans  une  serviette;  pilez- 
les  dans  un  mortier  de  marbre,  en  y ajoutant  par  deux 
fois,  deux  blancs  d’œufs,  outre  la  dose  prescrite,  pour 
([ue  les  amandes  ne  tournent  pas  à l’huile  : quand  elles 
sont  entièrement  réduites  en  pâte , battez  les  blancs  d’œufs 
jusqu’à  ce  qu’ils  soient  en  neige,  et  les  jaunes  à part,  avec 
la  moitié  du  sucre;  vous  mêlez  les  jaunes  et  les  blancs  bien 
battus  avec  de  la  pâte  d emandes,  mettez  le  surplus  du 
sucre  dans  une  bassine,  et  saupoudrez  le  tout  avec  de  la 
fleur  de  farine  mise  dans  un  tamis  que  vous  agitez  pour  la 
:aire  tomber;  en  même  tems  remuez  continuellement  le 
mélange  jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  incorporé.  Vous  avez 
prépar  é d’avance  des  petites  caisses  de  papier  dans  la  forme 
que  vous  désirez;  vous  les  remplissez  avec  de  la  pâte  et 
les  glacez  avec  du  sucre  en  poudre  et  de  la  fleur  de  farine 
mêlés  ensemble , et  mis  dans  un  tamis  que  vous  agitez  au- 
dessus  de  vos  moules.  Vous  avez  soin  que  votre  fout  soit 
médiocrement  chaud. 
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On  peut  aussi  en  dresser  à la  cuillère , en  ayant  soin  de 
les  faire  chauffer  quand  on  les  tire  du  four  : car  si  on  les 
laissait  refroidir,  la  glace  s’enleverait. 

Biscuits  aux  avelines. 

Prenez  huit  onces  d’avelines  , une  once  d’amandes  amè- 
res, six  blancs  d’œufs,  trois  jaunes,  une  once  de  belle 
farine  et  huit  onc<  s de  sucre  ; pilez  les  avelines  et  les  aman- 
des amères  pelées;  ajoutez-v  un  peu  de  blanc  d’œuf,  pour 
les  empêcher  de  tourner  en  huile  : battez  les  blancs  jus- 
qu’à ce  qu’ils  soient  en  neige  ; mèlez-y  les  jaunes  que  l’on 
a dû  battre  séparément,  avec  la  moitié  du  sucre,  et  tan- 
dis que  vous  battez  ce  mélange  sans  discontinuer,  vous  le 
saupoudrez  avec  la  farine  et  le  reste  du  sucre  mêlés  en- 
semble dans  un  tamis  que  vous  agitez  au-dessus.  Le  mé- 
lange étant  bien  lait,  vous  versez  la  pâte  dans  des  caisses 
de  papier  et  mettez  au  four,  comme  il  est  indiqué  ci- 
dessus. 

On  donne  du  parfum  aux  biscuits,  en  mettant  dans  les 
jaunes  d’œufs,  lorsqu’on  les  bat,  un  peu  de  rapure  de 
citron. 

Biscuits  aux  pistaches. 

Prenez  une  livre  de  belles  pistaches,  deux  onces  d’a- 
mandes douces,  seize  blancs  d’œufs , huit  jaunes,  deux 
onces  de  farine  et  une  livre  de  sucre  ; échaudez  les  pista- 
ches et  les  amandes  dont  vous  enlevez  la  peau;  vous  les 
tenez  à l’eau  fraîche  pendant  quelques  minutes,  les  met- 
tez égoutter,  et  les  essuyez  avec  un  biige;  pîlez-les  dans 
un  mortier  de  marbre,  en  y ajoutant  de  tems  en  icms 
quelques  blancs  d’œufs,  outre  la  dose  indiquée;  battez 
séparément  les  blancs  et  les  jaunes  d’œufs,  ceux-ci  avec 
la  moitié  du  sucre,  en  y mêlant  de  la  rapure  de  citron; 
réunissez- les,  battez- les  sans  discontinuer,  tandis  que 
vous  saupoudrez  avec  la  farine  et  le  reste  de  sucre 
que  vous  tenez  mêlés  dans  un  tamis;  mettez  ensuite 
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la  pâle  dans  les  caisses , glacez -la  et  faites  cuire  comme  ci- 
dessus. 

Biscuits  au  chocolat . 

Prenez  douze  œufs  frai*,  huit  onces  de  farine,  deux, 
onces  de  chocolat  râpé  et  passé  au  tamis,  et  une  livre  et 
demie  de  sucre  en  poudre  5 battez  le  tout  ensemble  dans 
un  mortier  pendant  quinze  minutes;  quand  la  pâte  sera 
bien  maniable  , dressez-la  sur  du  papier  blanc  et  faites-la 
cuire  comme  les  biscuits  de  Savoie. 

Les  biscuits  à la  vanille  et  k la  cauelle  se  font  de  la  même 
manière. 

Biscuits  aux  marrons. 

Prenez  six  onces  de  marrons  cuits  et  épluchés,  un  peu 
de  rapure  de  citron  , une  livre  et  demie  de  sucre  en  pou- 
dre et  dix  blancs  d’œufs,  pilez  les  marrons  dans  un  mor- 
tier, et  les  réduisez  en  pâte  ; battez  les  dans  une  terrine 
avec  des  blancs  d’oeufs,  le  sucre  et  la  rapure  de  citron  ; 
lorsque  le  tout  forme  une  pâte  , vous  en  mettez  sur  la 
lame  d’un  couteau  , et  avec  une  autre  lame,  vous  formez 
des  biscuits  dans  la  forme  que  vous  désirez,  et  les  mettez 
dans  un  four  dont  la  chaleur  doit  être  très-douce  ; vous 
les  en  retirez  lorsqu’ils  ont  une  belle  couleur , et  les  sortez 
du  papier  lorsqu’ils  sont  refroidis. 

Biscuits  au  riz. 

Prenez  la  rapure  d’un  citron;  seize  blancs  d’oeufs,  six 
jaunes  , huit  onces  de  farine  de  riz  , dix  onces  de  sucre 
çn  poudre  deux  onces  cle  marmelade  de  pommes , deux 
onces  de  celle  d’abricots,  et  deux  onces  cle  fleur  cl’oran- 
ges;  pilez  dans  un  mortier  les  marmelades  et  la  fleur 
d’orange  ; jelez-les  ensuite  dans  les  blancs  d’œufs,  fouet 
fés  en  neige;  battez  les  jaunes  avec  le  sucre,  pendant 


55o  PATISSERIE. 

quinze  minutes  ; après  tout  cela  ensemble  ; lorsque  le 
mélange  est  exact,  ajoutez-y  la  faune  et  la  rapure  de  ci- 
tron, dressez  dans  les  caisses  ; et  faites  cuire  et  glacer  k 
un  leu  tiès-modéré. 

Biscuits  au  citron  et  à l’orange. 

Prenez  la  1 apure  d’un  citron  , ou  celle  d’une  orange  , six 
œufs  frais,  quatre  onces  de  firiiie  et  douze  onces  de  sucre 
en  poudre,  mettez  le  tout  dans  le  mortier;  lorsque  vous  en 
avez  lait  une  pâte  maniable  , vous  mettez  en  caisse  et  laites 
cuire  comme  les  autres  biscuits. 

Biscuits  à la  crème. 

Prenez  six  onces  de  farine , deux  onces  de  sucre  en  pou- 
dre , une  livre  et  demie  de  crème  et  douze  blancs  d’œufs , 
battez  les  blancs  d’œufs  avec  le  sucre  et  la  faiine  , fouettez 
la  crème  et  la  meltez  sur  un  tamis  ; lorsqu’elle  esL  bien 
égouttée,  vousles  mêlez  dans  votre  pale;  ensuite  vous  dres- 
sez dans  les  caisses;  glacez  et  faites  cuire  de  même  que  les 
Autres  biscuits. 

DES  MASSEPAINS. 

]\1 assepains  ordinaires. 

Prenez  trois  livres  de  beau  sucre  , trois  livres  d’amandes 
douces  et  une  livre  d’amandes  amères,  pelez  les  amandes 
et  les  faites  bien  sécher , pilez— les  dans  un  mortier  et  laites— 
en  une  pâte  très-fine  , en  jetant  dessus  de  teni  ps  en  temps 
un  peu  de  blanc  d’œuf  : cela  fait,  dardiez  le  sucre  et  le 
faites  cuire  au  petit  boulé,  retirez  ensuite  votre  bassine  de 
dessus  le  feu,  et  y versez  votre  pâte  d’amandes,  vous  re- 
mettez la  bassine  sur  des  cendres  chaudes,  e'  remuez  sans 
discontinuer,  pour  que  la  pâte  ne  brûlé  pas.  \ ous  jugerez 
que  votre  pâle  est  bien  faite,  lorsqu’en  ayant  nus  un  peu 
sur  le  dos  de  la  main  , vous  pouvez  l’enh  ver  sans  qu  i e 
s'y  attache  ; alors  mettez-la  sur  une  table  saupoudrée  de 
sucre;  vous  l’y  lassez  refroid  r,  (t  1 étendez  en  a lasses 
de  l’épaisseur  d’un  petit  écu  ; ensuite  vous  la  découpez  en 
différens  dessins  avec  des  emporte -pièces  de  ci  xauc, 


PATISSERTE.  ;Pn 

mette®  les  à mesure  sur  des  feuilles  de  papier,  faites-les 
cuire  h une  chaleur  douce;  après  quoi  glaccz-les  comme 
les  biscuits. 

On  rend  les  massepains  plus  délicats,  en  y ajoutant 
quatre  grains  de  canelle  fine  et  la  rapure  d’un  citron  que 
l’on  jette  dans  la  bassine  au  sucre  retirée  du  leu,  dans  le 
moment  où  l’on  y verse  la  pâte  d’amandes. 

Massepains  aux  pistaches. 

Prenez  une  livre  et  demie  de  pistaches  et  autant  de  su- 
cre, pilez-les  dans  un  mortier,  en  y ajoutant  de  temps  en 
temps  un  peu  de  blanc  d’œuf,  et  les  réduisez  eu  pâte  très- 
iine,  clarifiez  le  sucre  et  le  faites  cuire  au  petit  boulé,  re- 
liiez ensuite  la  bassine  du  feu,  vous  y mettez  la  pâte  de 
pistaches  et  remuez  le  mélange,  vous  remettez  la  bassine 
sur  des  cendres  chaudes,  et  remuez  toujours  jusqu’à  ce 
que  la  pâte  ait  assez  de  consistance,  vous  la  posez  sur  la 
table  saupoudrée  de  sucre,  et  lorsqu’elle  est  refroidie, 
vous  en  laites  des  abaisses  que  vous  découpez  en  diffère  ns 
dessins  avec  des  emporte- pièces. 

Massepains  aux  fraises,  aux  framboises,  aux  ce- 
rises, aux  groseilles , ci  L’ épine-vinette  , etc. 

Prenez  trois  livres  cl’amaudes  douces,  deux  livres  cl 
demie  de  sucre  et  une  livre  du  fruit  que  vous  préférez; 
lorsque  vos  amandes  sont  réduites  en  pâte  fine,  et  mêlées 
avec  le  sucre  que  vous  avez  fait  cuire  au  petit  boulé  , vous 
y ajoutez  le  jus  du  fruit  que  vous  avez  écrasé  et  passé  au 
tamis  , vous  remuez  bien  le  tout , et  remettez  la  bassine 
sur  les  cendres  chaudes,  en  continuant  de  remuer  sans 
interruption;  lorsque  la  pâte  est  assez  laite,  vous  la  lais- 
sez refroidir  comme  pour  des  massepains,  ainsi  qu’il  a 
été  dit. 

Massepains  ci  la  fleur  d’orange. 

Prenez  six  onces  de  marmelade  de  fleur  d’orange  , deux 
livres  d amandes  douces  et  une  livre  et  demie  de  sucre, 
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priez  vos  amandes  et  les  pilez  jusqu’à  ce  qu’elles  soient 
en  pâte  fine,  clarifiez  le  sucre  et  le  faites  cuire  au  petit 
houle,  joignez-y  la  pâte  d’amandes  et  la  marmelade,  re~ 
muez  Lien  le  mélange  jusqu’à  consistance  nécessaire,  et 
le  laissez  refroidir  pour  en  former  vos  massepains. 

A défaut  de  marmelade  de  fleur  d’orange  , prenez  de  la 
fleur  d’orange  pialinée  cpie  vous  pilez  avec  les  amaudes. 

DES  MERINGUES. 

Meringues  aux  pistaches. 

Prenez  quatre  onces  de  pistaches,  six  blancs  d’œufs  et 
trois  onces  de  sucie  en  poudre  , pelez  les  pistaches  et  les 
mettes  à Jéluie;  lorsqu’elles  sont  bien  sèches,  pilez-les 
au  mortier  jusqu’à  ce  que  la  pâte  en  soit  déliée  , en  y 
ajoutant  de  temps  en  temps  un  peu  de  blanc  d’œul  , bat- 
tez vos  six  blancs  en  neige  , ajout»,  z le  sucre  , et  mettez 
un  moment  le  mélange,  sur  des  cendres  chaudes,,  en  les 
retuant  de  temps  en  temps,  et  remuant  toujours,  ajoutez 
ensuite  la  pâte  de  pistaches , et  lorsque  le  tout  est  bien 
incorporé,  vous  posez  des  feuilles  de  papier  sur  des  pla- 
ques de  lei-blanc,  vous  y mettez  des  cuillerées  de  la  pâte 
à la  djstance  d’un  demi-pouce  les  unes  des  autres,  vous 
les  saupoudrez  de  sucre  fin  mis  dans  une  ppudrette,  et  les 
faites  cuire  à une  chaleur  très-douce 5 quand  elles  sont 
cuites  , vous  les  levez  avec  un  couteau  de  dessus  le  papier, 
et  les  mettez  à l’étuve  sur  des  tamis,  pour  les  entretenir 
sèches. 

Meringues  farcies. 

Prenez  six  blancs  d’œufs,  trois  onces  de  sucre  en  pou- 
dre et  la  rapure  d’un  citron,  fouettez  les  blancs  dœuls 
jusqu’à  ce  qu’ils  soient  en  neige  , ajoutezr-y  le  sucre  et  la 
rapure  du  citron  , et  remuez  le  mélange  jusqu’à  ce  qu  il 
soit  entièrement  liquide,  mettez  de  cette  pâte  sur  des 
euilles  de  papier,  comme  ci-devant,  vous  formez  des  me- 
ringues , rondes  ou  ovales  , de  la  grosseur  d une  noix  , et 
laissez  au  milieu  un  vide  j vous  les  saupoudrez  et  les  faites 
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cuire  comme  celles  ci-dussus;  lorsqu’elles  sont  bien  lavées 
et  ont  piis  couleur,  vous  les  reliiez  du  four  pour  met- 
tre dans  le  milieu  un  fruit,  comme  cerise , framboise, 
verjus,  etc.,  et  vous  recouvrez  la  meringue  pleine  avec 
une  autre. 

DES  MACARONS. 

Macarons  ordinaires. 

Prenez  la  rnpuré  d’un  citron,  une  livre  et  demie  d’a- 
mandes et  autant  de  sucre  en  poudre,  pilez  les  amandes 
et  les  faites  bien  sécher,  pilez-les  le  lendemain  dans  un 
mortier,  en  y ajoutant  de  temps  en  temps  un  peu  de  blanc 
d’oeuf;  quand  elles  sont  en  pâte  friable , mettez-y  le  sucre, 
la  rapure  de  citron  et  quelques  blancs  d’œufs  , vous  bat- 
tez bien  le  tout  ensemble  , vous  étendez  de  votre  pâte  sur 
une  spatule  longue  et  plate,  et  formez  vos  macarons  de 
la  grosseur  d’une  petite  noix  : vous  les  faites  cuire  à une 
chaleur  médiocre  comme  les  biscuits , et  les  glacez  de  la 
mèmé1  manière. 

Macarons  à la  Portugaise. 

Prenez  cinq  onces  de  farine  de  pomme  de  terre  , douze 
blancs  cl’œufs,  une  livre  d’amandes  douces  et  une  livre  et 
un  quart  de  sucre  en  poudre  : vous  pelez  vos  amandes  et 
les  pilez  au  mortier;  ensuite  vous  battez  séparément  les 
blancs  cl’œufs  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  en  neige,  vous  les 
ajoutez  à la  pâte,  ainsi  que  le  sucre  et  la  farine,  vous  bat- 
tez bien  le  tout  et  en  faites  un  mélange  exact,  que  vous 
mettez  dans  des  moules  , comme  les  biscuits  de  Savoie,  ou 
dans  des  caisses  de  papier  comme  les  biscuits  ordinaires , et 
que  vous  faites  cuire  de  même. 

A. 

DES  PATES  CROQUANTES. 

Pâte  croquante  ordinaire. 

Prenez  une  livre  d’amandes  et  une  livre  et  demie  de 
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sucre  en  poudre;  vos  amandes  pelées,  séchées  à l’étuve  et 
pilées,  vous  eu  (ailes  une  pâte  fii'bie  , y ajoutant,  par  in- 
tervalles , un  peu  de  blanc  d’œufs  et  de  fleur  d’orange  en- 
suite vous  mettez  la  pâte  dans  une  bassine,  et  la  faites  éva- 
porer sur  un  feu  doux;  vous  y mettez  le  sucre  par  partie 
en  remuant  continuellement  tquand.votre  mélange  est  bien 

fait,  vous  formez  de  votre  pâté  un  pain  que  vous  posez  sur 
une  table  ; dès  qu’elle  est  refroidie  , vous  on  faites  des  gâ- 
teaux, ou  la  façonneiez  avec  des  emporte— pièces  en  dessins 
à volonté  et  les  mettez  ensuite  au  four. 

Pâte  croquante  à ï Italienne. 

Prenez  une  livre  d’amandes  et  deux  onces  de  fleur  d’o- 
ranges , le  zeste  d’un  citron  et  une  livre  et  demie  de  sucre 
en  poudre;  les  amandes  pelées,  vous  les  mêlez  avec-  la 
fleur  d’orange  et  le  zeste  de  citron  , en  les  arrosant  de 
temps  en  temps  de  blanc  d’œuf;  vous  clarifiez  le  sucre  et  le 
faites  cuire  au  petit  boulé;  vous  retirez  la  bassine  de  des- 
sus le  feu  , et  y jetez  la  pâte  que  vous  mêlez  ; vous  remet- 
tez ensuite  la  bassine  sur  un  feu  très-doux,  ayant  soin  de 
remuer  la  pâte  jusqu’à  ce  qu’elle  se  détache  de  la  bassine  ■ 
vous  la  mettez  ensuite  dans  uu  plat  saupoudré  de  sucre  , et 
lorsqu’elle  est  refroidie  , vous  en  formez  des  abaisses  dont 
vous  faites  une  tourte  ou  un  gâteau  dans  la  forme  que  vous 
voulez  et  que  vous  mettez  Cuire  au  four. 

DES  GAUFERES. 

Gauffres  ordinaires. 

Prenez  quatorze  onces  de  farine  et  six  onces  de  crème 
fraîche,  une  livre  de  sucre  en  poudre  et  quatre  gros  de  fleur 
d’orange;  battez  la  farine  avec  la  crème  : quand  il  ne  reste 
plus  de  grumeaux  , jetez-y  le  sucre,  ajoutez-y  de  la  crème 
et  mettez  l’eau  de  fleur  d’orange,  ensorte  que  votre  mé- 
lange soit  presqu’aussi  clair  que  du  lait;  faites  chauffer  le 
gauffrier  et  le  graissez  avec  un  pinceau  trempe  dans  du 
beurre  frais  fondu  dans  une  casserole  de  terre  ; mettez  une 
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cuillerée  et  demie  de  mélange  pour  former  la  gauffre  , et 
pressez  un  peu  le  fer  pour  la  rendre  plus  délicate  : vous  la 

Ï>osez  sur  du  charbon  allumé  dans  un  fourneau,  et  quand 
a gauffre  est  cuite  d’un  (ôté  , vous  retournez  le  fer  de  l’au- 
tre. Pour  s’assurer  du  degré  de  cuisson  , on  entr’ouvre  tant 
soit  peu  le  fer  ; si  la  gauffi  e est  b en  encouleur , on  la  relire 
à l’aide  d’un  couteau  que  l’on  passe  dessous,  et  ou  la  roule 
sur  elle-même  h mesure  qu’elle  se  détache;  on  l’étend  toute 
chaude  dans  les  formes  suivant  lesquelles  on  veut  l’avoir  , 
et  on  la  met  à mesure  à l’étuve,  pour  qu’elle  s’entretienne 
bien  sèche. 

Gauffres  à V Italienne. 

Prenez  huit  œufs;  quatorze  oncesde  sucre  en  poudre;  une 
livre  de  farine,  six  onces  de  crème,  autant  de  lait,  une  once 
de  fleur  d’orange  et  la  rapui e d’un  citron  , battez  bien  les 
œufs  avec  le  sucre  et  la  farine,  et  ajoutez  ia  crème  , le  lait, 
la  fleur  d’orange  et  la  rapure  d’un  citron  ; mélangez  ces 
diverses  matières  jusqu’à  ce  qu’il  ne  reste  plus  de  gru- 
meaux , alors  vous  faites  chauflèr  legaufl’rier  , et  laites  vos 
gauffres  comme  les  précédentes. 

Gauffres  en  cornets. 

Prenez  trois  oncesde  beurre  bien  frais,  trois  jaunes 
d’œufs  , une  pinte  d’eau,  douze  onces  de  sucre  en  poudre 
et  douze  onces  de  farine;  faites  fondre  le  beurre  et  jetez  de- 
dans le  sucre  et  la  farine;  vous  le  retirerez  lorsqu’il  sera  bien 
chaud  , vous  ferez  ensuite  vos  gauffres  comme  il  est  indi- 
qué plus  haut,  et  leur  donnerez  la  forme  de  cornets. 

des  crèmes. 

Petits  pots  à la  fleur  df  orange. 

Vous  mesurez  sept  fois  plein  un  petit  potde  crème  ou  de 
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bon  lait  ; vous  y mettez  trois  onces  de  sucre  , plein  une  cuil- 
lère à bouche  de  fleur  d’orange  pralinée  ; vous  faites  jeter  * 
un  bouillon  à votre  lait  : làissez-le  refroidir.  Si  vos  pots 
sont  grands,  vous  mettrez  sept  jaunes  d’œufs;  s’ils  sont 
petits,  cinq  suilisent;  vous  les  délayez  avec  votre  lait,  et 
vous  passerez  la  composition  à l’étamine  ; voyez  si  la 
crème  est  de  bon  goût , et  vous  la  verserez  dans  vos  petits 
pots,  mettez  ensuite  de  l’eau  dans  une  grande  casserole , 
vous  la  ferez  bouillir , et  vous  placerez  les  petits  pots  de- 
dans. Il  faut  qu’ils  ne  soient  mis  dans  l’eau  bouillante  que 
jusqu’aux  trois- quarts, afin  qu’il  n’entre  pas  d’eau  dedans; 
vous  poserez  le  couvercle  de  la  casserole,  et  vous  mettrez 
du  feu  dessus,  faites  aller  tout  doucement  votrebain-marie  : 
au  bout  de  dix  minutes,  voyez  si  vos  petits  pots  sont  pris 
alors  vous  les  retirez  , vous  les  essuyez , et  les  servez  froids  : 
vous  pouvez  donner  l’odeur  que  vous  voudrez  à ces  petits 
pots;  fleur  d’orange,  citron,  thé,  vanille,  violette,  etc. 

Petits  pots  au  café  vierge < 

Vous  mesurez  plein  dix.  petits  pots  de  crème,  vous  la 
ferez  bouillir;  mettez  dedans  un  quarteron  de  sucre  , vous 
tiendrez  votre  crème  chaude,  vous  feiez  griller  deux  onces 
de  café  ; quand  il  sera  blond , vous  le  mettrez  sortant  de  la 
poêle  dans  la  crème;  vous  poserez  aussitôt  un  couvercle  de 
casserole  dessus,  vous  laissez  refroidir  la  crème,  vous  la 
passerez  à travers  une  passoire  pour  en  ôter  le  grain  de 
café,  ensuite  vous  mettrez  six  jaunes  d’œufs  dans  une  casse- 
role , vous  les  délayerez  avec  votre  crème , vous  passerez  le 
tout  quatre  fois  à travers  une  étamine  : faites  bouillir  de 
l’eau  ; vous  mettrez  votre  crème  dans  des  petits  pots , et  vous 
les  ferez  prendre  au  bain-marie. 

Petits  pots  au  café  noir. 

Mesurezpleinhuitpctitspolsde  café  à l’eau , vous  y met- 
tez trois  onces  de  sucre,  plus  si  les  pots  sont  glands; 
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Vous  la  ferez  bouillir , et  vous  la  laisserez  refroidir  ; vous 
'casserez  six  jaunes  d’œufs  dans  une  casserole,  vous  les  dé- 
layerez avec  le  café  , vous  le  passerez  quatre  fois  à travers 
une  étamine  : quand  l’eau  bouillira , vous  emplirez  vos 
petits  pots  , et  vous  ferez  prendre  au  bain-marie. 

Petits  pots  au  caramel. 

Vous  mettrez  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  sucre 
dans  une  casserole,  un  peu  d’eau,  le  dessus  d’une  écorce 
de  citron  ; vous  ferez  bouillir  jusqu’à  ce  que  votre  caramel 
soit  fut  : il  faut  qu’il  ait  une  couleur  un  peu  brune;  vous 
mesurerez  plein  huit  petits  pots  d’eau  , vous  y mettrez  un 
quartei’on  de  sucre , un  peu  d’écorce  de  citron  ; vous  ferez 
bouillir  votre  appareil , et  vous  le  laisserez  refroidir  , en- 
suite vous  casserez  six  jaunes  d’œufs  : délayèz-les  avec  le 
tout;  vous  le  passerez  quatre  fois  à travers  l’éraniine  : quand 
votre  eau  bouillira , vous  remplirez  vos  petits  pots,  et  vous 
les  ferez  prendre  au  bain-marie. 

Petits  pois  aux  pistaches * 

Remplissez  dix  petits  pots  de  crème  que  vous  verserez 
dans  une  casserole  ; vous  la  ferez  bouillir  , mettez-y  uti 
quarteron  de  sucre , lorsque  la  crème  aura  bouilli , vous 
émondez  un  quarteron  de  pistaches  , vous  les  pilez  bien 
fines  ; délayez-les  avec  votre  crème  bouillante  , et  faites- 
leur  jetèr  un  bou  bon  , puis  vous  les  laisserez  relroidir  ; 
vous  mettrez  dans  une  casserole  un  œul  entier  et  quatre 
jaunes;  vous  les  délayerez  avec  votie  appareil  ; vous  y met- 
trez plein  une  cuillère  à café  de  vert  d’épinards  ; passez-le 
cinq  ou  six  fois  à l’étamine  : quand  l’eau  bouillira  , vous 
1 empiliez  les  petits  pots  , et  vous  les  ierez  prendre  au 
bain-marie. 

; ) % 

Crème  ci  la  vanille  renversée. 

Vous  remplirez  de  crème  un  moule,  ou  bien  des  petits 
moules  , alors  vous  en  ajouteriez  un  peu  plus  ; vous  la 
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ferez  bouillir,  vous  y mettrez  le  sucre  et  la  vanille;  quand 
elle  aura  jeté  quelques  bouillons  , vous  la  laisserez  refroi- 
dir ; si  votre  moule  tient  une  pinte , vous  emploierez  douze 
jaunes  d’œufs  et  trois  œufs  entiers,  que  vous  délayerezavec 
la  crème  , vous  la  passerez  cinq  lois  à l’étamine  ; vous 
beurrerez  le  moule  légèrement,  et  vous  verserez  la  crème 
dedans  ; vous  la  ferez  prendre  au  bain-marie  : il  ne  faut 
pas  que  l’eau  bouille  beaucoup  : ayez  soin  aussi  que  le  feu 
que  vous  placerez  sur  le  couvercle  ne  soit  pas  trop  ardent; 
vous  mettrez  le  doigt  dans  le  cœur  de  la  crème,  pour  vous 
assurer  si  elle  est  prise  : au  moment  de  servir,  vous  ren- 
versez le  moule  sur  le  plat,  vous  mettez  sur  le  feu  le  reste 
de  la  crème  , tournez- la  comme  une  sauce  blanche  ; dès 
que  vous  apercevrez  que  la  crème  tient  à la  cùillère  de 
bois,  vous  la  retirez  du  feu  , tournez-la  un  mstaut  , et 
versez-la  sur  la  crème  renversée;  vous  pouvez,  parle 
même  procédé  , faire  toutes  les  crèmes  renversées. 

Crème  au  naturel. 

Prenez  de  la  crème  claire,  douce  et  bien  fraîche,  met- 
tez-la  dans  une  jatte,  sur  de  la  glace,  pour  la  rafraîchir, 
ajoutez-y  du  beau  sucre  en  poudre,  et  la  servez. 

Crème  fouettée. 

Mettez  dans  une  terrine  de  la  bonne  crème , avec  une 
quantité  proportionnelle  de  sucre  en  poudie  : une  pincée 
de  gomme  adragant  en  poudre , un  peu  d’eau  de  lleur- 
d’orange.  Fouettez  le  tout  avec  un  paquet  de  brins  d’osier 
sans  écorce  ; quand  le  mélange  est  bien  renflé  , vous  le 
laissez  un  moment,  vous  le  levez  ensuite  avec  une  écu- 
moire , et  le  dressez  en  pyramide  sur  un  plat.  Vous  gar- 
nissez le  tour  de  petits  filets  d’écorce  de  citron  ou  d’orange 
verts  confits  , et  le  servez. 

Crème  à V Italienne. 

Mettez  dans  uue  terrine  une  cliopine  de  crèuie  bien. 
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fraîche , deux  œufs  aussi  frais , trois  cuillerées  de  sucre  en 
poudre  et  un  peu  d’eau  de  fh  ur-d’orange  , fouettez  bien 
le  tout  ensemble  ; et  quand  la  crème  est  assez  épaisse  , 
vous  1 1 dressez  sur  une  assiette  creuse,  garnie  de  sucre  en 
poudre,  mettez- la  ensuite  sur  la  cendre  chaude,  et  posez 
dessus  un  couvercle  de  tourtière  , sur  lequel  vous  niellez 
du  feu  que  nous  renom ellerez  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  bien 
cuite.  Laissez-la  refroidir , et  la  servez.  * 

Crème  de  framboises. 

Prenez  de  bonne  crème  épaisse  que  vous  fouetterez 
bien  , ajoutez-y  suffisante  quantité  de  sucre  en  pondre  et 
de  framboises  passées  au  tamis  ; dressez  votre  crème  en 
pyramide , dont  vous  garnirez  le  tour  d’un  cordon  de  fram- 
boises, et  la  servez. 

Crème  d’amandes. 

% 

Prenez  six  onces  d’amandes  douces,  une  chopine  de  bon 
lait,  et  cinq  onces  de  sucre  : pelez  les  amandes  et  les  pas- 
sez à l’eau  fraîche  : quand  elles  sont  bien  égouttées,  piiez- 
les,  jetant  dessus  de  temps  en  temps  un  peu  d’eau  ; bâtiez 
dans  le  lait  deux  blancs  d’œufs,  dans  l>  squels  vous  délaye- 
rez le  sucre  ; mettez  le  mélange  sur  un  feu  doux  , et  le 
faites  bouillir.  Lorsqu’il  est  réduit  aux  trois-quarts  envi- 
ron , vous  y ajoutez  la  pâte  d’amandes.  Donnez  à cette 
réunion  un  bouillon  , passez  au  tamis  en  y joignant  un  peu 
de  fleur -d’orange.  Laissez  refroidir,  et  servez  votre  crème 
autour  de  laquelle  vous  formez  des  dessins  avec  des  aman- 
des au  caramel,  que  vous  disposez,  lorsqu’elles  sont  grillées, 
sur  une  assiette  graissée  légèrement  de  bonne  huile  d’olive. 

Crème  de  pistaches. 

Prenez  quatre  onces  de  pistaches,  une  chopine  de  lait, 
et  quatre  onces  de  sucre  en  poudre  ; échaudez  vos  pista- 
ches, pelcz-les,  pilez-les  au  mortier, avec  un  peu  d’écorce  de 
citron , elles  passez  au  tamis  de  crin,  délayez  le  sucre  avec 
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deux  jaunes  d’œufs  dans  le  lait,  et  mêlez  avec  les  pista-*- 
elles  : faites  bouillir  le  tout  sur  un  feu  modéré,  et  remuez 
jusqu’à  ce  que  la  crème  soit  cuite,  ayant  l’œil  à ce  que  la 
crème  ne  s’épaississe  pas  trop;  vous  la  passez  alors  au  tn- 
m’s,  et  loi squ’elle  est  refroidie , vous  la  servez;  vous  pou- 
vez la  garnir  d’un  rang  de  pistaches,  et  l’enjolivera  votre 
fantaisie. 

Crème  de  chocolat. 

i t 

Prenez  une  pinte  de  lait,  une  chopine  de  crème,  trois 
jaunes  d’œuls,  deux  onces  de  chocolat  et  cinq  onces  rie 
sucre  ; mêlez  ensemble  le  lait,  la  cième,  le  sucre  et  les 
jaunes  d’œufs  ; mettez  sur  le  feu  , remuez  toujours  avec  la 
spatule,  et  faites  bouillir  le  mélange  jusqu’à  ce  qu’il  soit 
réduit  d’un  quart  : alors  vous  ajouterez  le  chocolat  râpé  fin, 
et  lorsque  vous  lui  avez  donné  quelques  bouillons  , vous 
passez  au  tamis  ; et  lorsqu’il  est  refroidi,  vous  servez. 

Crème  et  la  vanille. 

Prenez  deux  gros  de  vanille , trois  jaunes  d’œufs  , une 
pinte  delait,  cinq  onces  de  sucre  et  une  chopine  de  crème  : 
coupez  la  vanille  par  petits  morceaux,  délayez  bien  les  jau- 
nes d’œufs  dans  le  lait,  mêlez  le  tout,  et  mettez  sur  un  feu 
modéré,  ayant  soin  de  remuer  continuellement  avec  la  spa- 
tule : lorsque  le  mélange  s’y  attache  , vous  jugez  que  votre 
crème  est  faite;  alors  vous  retirez  du  feu  ; laissez  refroidir, 
et  servez. 

Lait  d’amandes. 

Prenez  six  onces  d’amandes  douces,  une  pinte  de  lait, 
quatre  gros  d’eau  de  fleur-d’orange,  et  cinq  onces  de  sucre; 
pelez  les  amandes  et  les  pilez  en  pâte  très-fine,  en  jetant 
de  tems  en  tems  quel. j nés  gouttes  de  lait  dans  le  mortier  ; 
lorsque  votre  pâte  est  friable , Vous  la  jetez  dans  le  lait  et 
la  délayez  bien  , puis  vous  passez  à travers  un  linge;  mettez 
sur  le  feu  , et  laites  boüill’r  jusqu’à  réduction  de  moitié  ; 
vous  ne  donnez  à cette  réunion  qu’un  bouillon,  puis  après 
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avoir  passé  au  tamis  s.erré,  vous  laissez  refroidir,  et  vous 
Servez. 

Blanc-manger  chaud. 

Vous  émondez  une  livre  d’amandes  dans  lesquelles  vous 
en  mêlez  huit  amères  ; vous  les  pilerez  bien  fines,  vous  les 
arrangerez  dans  une  casserole;  vous  remplirez  une  autre 
casserole  d’autant  de  crème  avec  un  quart  de  plus;  vous  la 
ferez  bouillir  avec  du  sucre  ; vous  délayerez  les  amandes 
avec  la  crème  bouillante,  passez  le  tout  à travers  une  éta- 
mine bien  fine  en  la  foulant  : un  quarl-d’heure  avant  de 
servir  , vous  mettrez  l’appareil  sur  le  feu  , et  vous  la  tour- 
nerez comme  une  bouillie;  faites- la  réduire , en  continuant 
de  la  tourner  jusqu’à  ce  qu’elle  se  lie  , et  qu’elle  tienne 
après  la  cuillère;  vous  la  versez  dans  la  casserole  d’argent 
pour  la  servir. 

Blanc-manger  froid. 

• I 

Vous  pilerez  une  livre  d’amandes  émondées  , vous  en 
ajouterez  huit  amères  ; lorsqu’elles  seront  pilées  bien  fines, 
vous  ferez  bouillir  de  la  crème  plein  douze  petits  pots , six 
onces  de  sucre , ou  moins  si  les  vases  sont  petits  ; vous  dé- 
layerez les  amandes  avec  la  crème  chaude  ; prenez  une 
serviette  fine,  et  vous  la  passerez  au  travers,  rien  qu’en  la 
tordant  : vous  ferez  fondre  après  un  bàlon  et  demi  de  colle 
de  poisson  ; après  l’avoir  bien  battue  et  mise  en  petits 
morceaux  dans. un  demi-septier  d’eau  , vous  la  laissez  mi- 
geoter  deux  heures  ; ensuite  vous  la  passez  à l’étamine,  et 
vous  la  versez  avec  l’appareil  qui  sera  tiède  ; vous  rempli- 
rez les  petits  pots  , et  vous  les  mettrez  à la  glace  ou  au 
froid  , si  vous  avez  le  temps  d’attendre  ; lorsqu’ils  seront 
congelés,  vous  pourrez  les  servir. 

Blanc-manger  renversé. 

Vous  préparez  le  blanc-manger  comme  celui  des  petits 
pots  ; vous  en  remplirez  le  moule  que  vous  voudrez  reu- 
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verser  5 joignez -y  de  la  colle  de  poisson  à proportion  * il 
en  faut  au  moins  dix  bâtons,  selon  la  grandeur  du  moule  ;- 
vous  la  me  lirez  à la  glace  ; 1 issez-la  bien  congeler  pour 
qu’elle  puisse  se  soutenir  sortant  du  moule  ; vous  la  ièrez 
a la  coi ue  de  cerf,  ou  à la  gelée  de  p.eds  de  veau. 

DES  GELÉES. 

\ • # 

Gelée  d’oranges. 

Prenez  dix  oranges  , trois  citrons  ; vous  zesterez  trois 
oranges  le  plus  légèrement  possible  , c’est-à-dire  qu’avec 
un  couteau  vous  enlevez  par  petites  portions  leur  écorce  ; 
vous  la  mettrez  dans  une  casserole  ; pressez  les  dix  oranges 
etles  trois  citrons  sur  les  zestes,  vous  clarifierez  une  demi- 
livre  de  sucre  ; vous  placerez  dessus  le  jus  d’oranges,  les 
zestes  et  le  sucre  clarifié  que  vous  avez  mis  presqu’au  cassé; 
vous  ferez  chauffer  avec  le  sucre  le  jus  d’oranges  que  vous 
passerez  au  travers  d’un  linge  fin  ; après  cela  vous  y met- 
tiez la  décoction  de  trois  bâtons  de  colle  de  poisson,  c’est- 
à-dire,  qu’après  avoir  battu  trois  bcà  tons  de  colle  de  poisson, 
vous  le  mettez  en  petites  parties  daus  une  casserole  avec 
trois  po'ssous  d’eau:  faites-la  migeoter  pendant  deux  heu- 
res, et  la  passez  à travers  l’étamine  sans  la  fouler  ni  la  pres- 
ser; vous  la  mêlerez  avec  l’appareil  tiède;  amalgamez  bien 
la  colle  et  le  jus,  et  mettez  la  gelée  dans  les  petits  pots,  vous 
la  placei  ez  à la  glace  ou  au  frais  ; lorsque  la  gelée  est  bien 
prise,  vous  la  retirez  de  la  glace;  sept  petits  pots  suffisent 
pour  un  entremets  : on  peut  faire  cette  gelée  à la  corne  de 
cerf,  aux  (de  !s  de  veau  , mais  il  faudrait  que  la  gelée  de  ces 
deux  articles  fut  en  très-petite  quantité  et  très-ferme  ; par 
ce  même  procédé,  vous  faites  toutes  sortes  de  gelée,  telles 
qu’aux  vius  deMalnga,  Madère,  Chypre,  Marasquin,  etc. 

Gelée  d’oranges  renversée. 

Vous  préparez  votre  gelée  d’oranges  comme  celle  des 
petits  pots , mais  en  plus  grande  quantité  ; il  faut  plus  de 
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colle  que  pour  le  blanc-manger  ; vous  la  m ettrez  'a  la  glace 
pour  qu’elle  se  congèle  bien  : au  moment  clu  service,  vous 
renversez  le  moule  sur  le  plat;  avec  un  linge  bien  chaud 
vous  le  frotterez,  et  la  gelée  se  détachera  ; en  cas  qu’il  y 
ait  du  liquide  , vous  le  humerez  avec  un  chalumeau. 
Toutes  les  gelées  renversées  se  préparent  de  même. 

DES  SOUFFLÉS. 

Soufflé  de  pain  ci  la  vanille. 

Vous  ferez  bouillir  une  chopine  de  crème , davantage  si 
le  soufflé  est  fort;  vous  y mettrez  un  bâton  de  vanille  et  six 
onces  de  sucre  auquel  vous  ferez  jeter  trois  ou  quatre 
bouillons;  prenez  un  pain  mollet  d’une  livre,  vous  en  ôte- 
rez la  mie,  et  vous  la  tremperez  dans  la  crème  bien  chaude, 
vous  la  laisserez  jusqu’à  ce  que  l’appareil  soit  froid  ; vous 
mettrez  votre  mie  dans  un  linge  blanc  , vous  la  presserez 
pour  en  extraire  la  crème  que  vous  verserez  dans  un  mor- 
tier avec  la  vanille  ; pilez-la  bien  , et  vous  y ajouterez  gros 
comme  deux  œufs  de  beurre,  deux  œufs  entiers  et  quatre 
jaunes  ; quand  tout  est  bien  amalgamé,  passez-le  au  tra- 
vers d’une  étamine,  si  vous  voulez,  ou  à un  tamis  à que- 
nelles , en  foulant  avec  une  cuillère  de  bois  ; vous  mettrez 
la  purée  de  pain  dans  une  casserole,  vous  fouetterez  les 
quatre  blancs  d’œufs  comme  pour  du  biscuit  , et  vous  les 
mêlerez  avec  la  mie  de  pain  ; placez  le  soufflé  dans  une 
casserole  d’argent,  que  vous  mettrez  à un  four  doux  ; vous 
pouvez  la  poser  aussi  sur  de  la  cendre  rouge , et  le  four  de 
campagne  par-dessus  ; le  soufflé  cuit , servez -le  tout  de 
suite. 

Soufflé  de  pain  au  café  vierge. 

Vous  ferez  bouillir  trois  demi-setiers  de  crème  ; vous 
mettrez  six  onces  de  sucre , vous  ferez  griller  quatre  onces 
de  café  un  peu  pâle,  vous  le  jetterez  en  sortant  de  la  poêle 
dans  la  crème  , vous  poserez  le  couvercle  de  la  casserole 
dessus  ; vous  la  passerez  ensuite  à travers  une  passoire  sur 
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Un  mie  de  pain  ; latssez-la  refroidir,  et  faites  le  soufflé  comme 
lç  précédent. 

Soufflé  de  frangipane , 

Vous  mettrez  de  Teau  dans  une  casserole  plein  six  cuillères 
abouche,  que  vous  délayerez  avec  un  œuf  entier  et  quatie 
jaunes  ; vous  y ajouterez  une  chopine  de  crème  , gros 
comme  un  oeuf  de  beurre  ; vous  poserez  cet  appareil  sur 
le  feu  ; vous  le  tournerez  toujours  : quand  il  sera  cuit  , 
vous  le  laisserez  refroidir,  et  vous  y mettrez  plein  six  cuil- 
lères à bouche  de  sucre  en  poudre,  deux  macarons  amers 
et  trois  doux,  un  biscuit  desséché;  vous  les  écraserez  bien 
fins,  et  vous  les  mettrez  dans  l’appareil  : ajoutez  plein  une 
cuillère  à bouche  de  fleur  — d’orange  pralinée  eu  poudre  ; 
vous  mêlerez  le  tout  ensemble  ; vous  y joindrez  quatre 
jaunes  d’œufs,  plus,  si  votre  appaieil  est  épais  ; vous 
fouetterez  cinq  blancs  d’œufs  comme  pour  du  biscuit,  vous 
les  ajouterez  au  tout,  puis  vous  mettrez  le  soufflé  dans  une 
casserole  d’argent  ; laites- le  cuire  comme  les  précédons. 
Pour  toutes  sortes  de  soufflés,  servez-vous  du  même  pro- 
cédé que  ceux  décrits  ci-dessus. 

Soufflé  de  pommes  de  terre. 

Faites  bouillir  une  chopine  de  crème  , six  onces  de  su- 
cie  , plein  six  cuillères  à bouche  de  fécule  de  pommes  de 
tore,  quatre  jaunes  d’œufs  ; vous  délayez  cette  fécule  avec 
les  œufs,  la  crème,  du  beurre  gros  comme  un  œuf,  un 
peu  d’écorce  de  citron  haché,  vous  mettez  votre  appareil 
sur  le  feu  , et  le  tournez  jusqu’à  ce  qu’il  ait  jeté  quelques 
bouillons  ; laissez-le  refroidir,  ensuite  vous  y joignez  six 
jaunes  d’œufs  que  vous  mêlez  ensemble  : en  cas  que  le 
souillé  soit  trop  épais,  vous  y ajouteriez  un  ou  deux  œufs 
entiers;  vous  fouetterez  quatre  blancs  d’œufs  comme  pour 
des  biscuits  , vous  les  mêlerez  légèrement  avec  le  soufflé 
que  vous; arrangerez  dans  une  petite  casserole  d’argent: 
faites  cuire  votre  soufflé  comme  les  autres. 
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Soufflé  de  marrons. 

Vous  émoridrez  vos  marrons  seulemenl  à l’eau,  ensuite 
vous  les  ferez  cuire  dans  l’eau  ; vous  y ajouterez  l’odeur 
que  vous  voudrez  : quand  ils  seront  cuits,  vous  les  égout- 
terez sur  un  linge  blanc;  essuyez- les  bien  , et  mettez-les 
dans  un  mortier;  vous  les  pilerez  beaucoup  et  les  passerez 
au  tamis  à quenelles  ; vous  remettrez  encore  les  mari  ons 
dans  le  mortier,  avec  moitié  moins  de  beurre  que  de  mar- 
rons ; vous  y ajoutez  du  sucre  en  poudre,  après  avoir  bien 
pilé  le  tout  ensemble,  vous  y mettez  six  jaunes  d’œufs  ou 
plus  , selon  la  quantité  des  marrons  avec  lesquels  vous  les 
broyerez  aussi.  Si  votre  pâte  est  assez  liquide,  vous  la  re- 
tirerez du  mortier  pour  la  mettre  dans  une  casserole  ; une 
bonne  demi -heure  avant  de  servir,  vous  fouetterez  les 
blancs  de  six  œufs  ; quand  ils  seront  pris  comme  pour  des 
biscuits , vous  les  mêlerez  légèrement  avec  l’appareil , ver- 
sez-le  dans  une  casserole  d’argent,  et  faites  cuire  ce  souillé 
pomme  les  autres. 


DES  GATEAUX, 

Gâteau  au  riz. 

Vous  ferez  bouillir  une  pinte  de  crème , vous  y mettrez 
une  demi -livre  de  sucre,  trois  quarterons  de  riz  : quand 
il  sera  crevé , vous  ferez  fondre  dedans  un  quarteron  de 
beurre  ; vous  hacherez  le  zeste  d’une  écorce  de  citron  , 
vous  le  mettrez  dedans.  Lorsque  le  riz  sera  froid  , vous  y 
a jouterez  quatre  œufs  entiers  et  quatre  jaunes,  davantage 
si  votre  liz  est  épais;  beurrez  un  moule,  et  prenez  de  la 
mie  de  pain  que  vous  mettez  dedans;  vous  renverserez  le 
moule,  afin  qu’il  ne  reste  que  la  mie  qui  doit  tenir  après  : 
une  demi- heure  avant  de  servir,  vous  mettrez  le  riz  dans 
le  moule  , vous  le  poserez  sur  la  cendre  r ouge , et  vous  en 
placerez  à l’entour,  un  couvercle  garni  de  leu  par-dessus, 
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11  ne  faut  pas  que  le  moule  soit  plein , de  peur  que  le  riz  , 
en  gonflant,  ne  s en  aille  par-dessus  : au  moment  du  ser- 
vice, vous  renversez  le  moule  sur  le  plat  : avez  soin  d’en 
détacher  les  bords. 

Si  vous  voulez  Faire  un  souffle,  vous  fouetterez  six 
blancs  d’œufs  comme  pour  les  autres  soufflés,  et  vous  les 
mettrez  dans  le  riz  que  vous  verserez  dans  une  petite  cas- 
serole d’argent. 

Gâteau  au  vermicelle. 

Le  gatcau  de  vermicelle  se  fait  de  même  que  celui  au 
nz  ; si  vous  voulez  faite  un  soufflé,  vous  fouetterez  six 
blancs  d’œufs  que  vous  mêlerez  avec  le  vermicelle  j versez- 
le  dans  une  petite  casserole  d’argent  ; vous  ne  le  mettrez 
au  feu  que  lorsque  les  entrées  seront  parties  : il  faut  que 
l’on  attende  à table  après  le  soufflé. 

Pets  de  noue. 

Vous  prenez  de  la  pâte  de  pa’n  à la  duchesse,  vous  l’é- 
talez sur  un  couvercle  : au  moment  de  servir,  vous  mettez 
votre  friture  sur  le  feu  ; lorsqu’elle  est  un  peu  chaude, 
vous  trempez  le  manche  d’une  cuillère  à dégraisser  de- 
dans; prenez  de  cette  pâte,  arrangez- la  de  manière  qu’elle 
forme  une  petitê  boule  que  vous  mettez  dans  la  friture, 
et  continuez  successivement  jusqu’à  ce  qu’il  y en  ait  une 
trentaine  dans  la  poêle,  si  elle  est  grande  ; lorsque  les  pets 
ont  une  belle  couleur,  vous  les  ôtez  de  la  friture  avec  une 
écumoire  , et  vous  les  faites  égoutter  dans,  une  passoire  ; 
dressez-les  sur  votre  plat,  et  saupoudrez  du  sucre  dessus. 
Vous  pouvez  faire  en  friture  ce  que  vous  voudrez  de  cette 
pâte  , en  lui  donnant  la  forme  qu’il  vous  plaira  ; vous  aurez 
soin  de  mettre  toujours  du  sucre  en  poudre  dessus. 

Vous  pouvez  faire  des  entremets  de  feuilletage  frits  ; 
vous  les  glacerez,  ou  bien  vous  les  saupoudrerez  de  sucre 
très-fin. 
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DES  ENTREMETS  DE  FRUITS. 

Charlotte  de  pommes. 

Vous  ôterez  la  pelure  et  le  cœur  de  plusieurs  pommes; 
vous  les  couperez  en  petits  morceaux,  vous  y mettrez  du 
sucre  à proportion,  un  peu  de  canelle  en  poudre,  lors- 
qu’elles seront  en  marmelade,  vous  les  ferez  bien  réduire 
pour  qu'il  n’y  reste  pas  d’eau  , vous  la  laisserez  ensuite  re- 
froidir, vous  couperez  de  la  mie  de  pain  en  tranches,  très- 
minces  et  d’égale  épaisseur,  vous  les  tremperez  dans  du 
beurre  tiède,  et  vous  les  arrangerez  symétriquement  dans 
un  moule,  vous  y joindrez  la  marmelade  de  pommes;  lais- 
sez un  trou  dans  le  milieu  pour  y mettre  de  la  marmelade 
d’abricots;  couvrez  alors  la  charlotte  de  mie  de  pain  trem- 
pée dans  du  beurre  ; vous  la  mettrez  à un  lour  chaud  ; ou 
dans  la  cendre  rouge,  avec  un  couvercle  de  casserole  et  du 
feu  dessus  : autrement  vous  émincerez  les  pommes,  vous 
les  mettrez  dans  une  casserole  avec  du  sucre  en  poudre , de 
la  canelle  en  poudre  , vous  les  poserez  un  quart-d’heure 
sur  le  feu;  quand  elles  seront  un  peu  fondues,  vous  les 
laisserez  égoutter  sur  un  tamis  à quenelles  jusqu’à  ce 
qu’elles  soient  un  peu  froides;  vous  mettrez  un  lit  de 
pommes,  un  lit  de  marmelade  d’abricots,  ainsi  de  suite, 
jusqu’à  ce  que  le  moule  soit  plein  ; vous  ferez  cuire  la 
charlotte  de  même,  et  vous  la  renverserez  sur  le  plat  au 
moment  de  servir. 

Chartreuse  de  pommes. 

Enlevez  la  pelure  de  plusieurs  pommes,  mettez  de 
1 eau  dans  une  terrine  avec  trois  jus  de  citrons  : ayez 
un  petit  moule  de  fer-blanc  pour  couper  vos  pommes 
en  petits  bâtons;  vous  les  mettrez  dans  l’eau  , et  le  reste 
des  pommes  aussi,  afin  qu’elles  ne  noircissent  pas  ; vous 
clarifierez  trois  quarterons  de  sucre  dans  lequel  vous  pres- 
serez le  jus  d’un  citron  ; vous  y mettrez  les  petits  bâtons  , 
faites- leur  jeter  un  ou  deux  bouillons;  qu’ils  soient  scu- 
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liment  amollis  ; vous  les  retirerez  du  sucre,  vous  les  égout- 
terez sur  un  tamis  à quenelles;  coupez  en  petites  tranches 
1 s débris  de  pommes,  et  mettez-les  dans  le  sucre  : quand 
ils  sont  auiohis  , vous  les  retirez,  ou  bien  vous  les  laissez 
se  rédu  re  en  marmelade  ; vous  pouvez  les  faire  égoutter 
et  ri  ho'dir  sur  un  tamis  : alors  vous  arrangerez  symétri- 
quement les  petits  bâtons  de  pommes  tout  à l’entour  d’uu 
moule  beurré  légèrement  ; placcz-en  aussi  dans  le  fond; 
vous  metti  ez  de  la  marmelade  de  pommes  par-dessus  , de 
la  marmelade  d’alnicots  dans  l'intérieur;  le  moule  doit 
être  ple.n,  pour  qu’il  puisse  se  renverser,  et  que  votre 
chartieuse  se  tienne  sans  que  la  décoiation  se  défasse; 
vous  pouvez  mettre  du  carmin  dans  une  petite  portion  de 
suxip,  et  une  petite  partie  des  bâtons  de  pommes  colorés 
avec  du  safran  pour  vaiier  ies  couleurs.  On  peut  ajouter  à 
la  décoiation  des  cerises  en  confitures  , du  verjus,  du  basi- 
lic, de  l’écorce  de  cédrat,  etc.  Si  vous  ne  vous  servez  pas. 
de  moule,  vous  mettrez  une  masse  de  marmelade  sur  un 
plat,  vous  lui  donnerez  une  l'orme  ronde  ou  carrée;  vous 
arrangerez  avec  symétrie  des  bâtons  de  pommes  et  vos 
fruits  confits;  vous  pouvez  faire  réduire  le  sirop;  mettez- 
le  sur  une  assiette  ; quand  il  sera  congelé , vous  pouvez 
vous  en  servir  pour  masquer  votre  chartreuse. 

Miroton  de  Pommes. 

Vous  ôterez  avec  un  vide-pomme  la  pelure  et  le  cœur 
de  plusieurs  pommes,  vous  les  couperez  en  tranches  de 
même  grandeur  et  même  épaisseur,  vous  les  mettrez  dans 
une  1er i ine  avec  du  sucre  en  poudre,  un  demi-selier  d’eau- 
de-vie,  un  jus  de  citron,  un  peu  de  eanelle  en  poudre; 
lorsque  les  pommes  auront  confit  trois  ou  quatre  heui es, 
vous  les  laisserez  égoutter  sur  un  tamis;  vous  a rca  n gérez 
ensuite  les  tranches  de  pommes  en  miroton  ; à l’entour  du 
plat  les  débris  , et  de  la  marmelade  d’abricots  dans  le  mi- 
lieu: puis  vous  arrangerez  plusieurs  rangs  de  mouton, 
de  manière  qu’ils  forment  le  dôme  • une  demi-heure  avant 
de  servir,  vous  mettrez  Votre  plat  au  four  , ou  sur  la  ccu- 
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tire  rouge,  et  le  four  de  campagne  par  dessus,  tâchez 
cju’il  ait  bonue  couleur.  Vous  pouvez  en  faire  autant  avec 
des  poires.  ^ 

Pommes  au  riz. 

Vous  ôterez  avec  un  vide-pomme  , la  pelure  et  le  cœur 
de  plusieurs  pommes 5 vous  ferez  un  sirop  allonge,  dans 
lequel  vous  presserez  un  jus  de  citron  , vous  y mettrez  les 
pommes.  Quand  elles  auront  jeté  quelques  bouillons  , 
vous  les  sonderez  avec  une  fourchette.  Si  vous  voyez 
qu’elle  y entre  facilement,  vous  les  retirerez  , et  vous  les 
laisserez  égoutter  sur  un  tamis  de  soie  ; avec  quelques  au- 
tres pommes,  vous  faites  un  peu  de  marmelade  , ou  bien 
vous  vous  servez  de  celle  d’abricots  ; vous  en  arrangez 
dans  le  fond  du  plat;  mettez  les  pommes  par-dessus: 
vous  versez  de  la  marmelade  d’abricots  dans  l’intérieur  5 
vous  les  masquez  de  riz  préparé  comme  celui  pour  le  gâ- 
teau au  riz  -,  vous  le  laites  crever  seulement  avec  de  la 
crème , du  sucre , et  un  peu  d’écorce  de  citron  hachée  ; 
vous  masquerez  les  pommes,  en  donnant  la  forme  que 
vous  voudrez  à ces  mèts , vous  les  décorerez  avec  du  basi- 
lic, du  cédrat,  des  cerises,  du  verjus,  etc. 

Beignets  de  Pommes. 

Vous  ôterez  avec  un  vide-pomme,  la  pelure  de  plu- 
sieurs pommes,  ainsi  que  le  cœur  , coupez-les  en  tranches 
d’égale  grandeur  et  même  épaisseur  ; vous  les  mettez  dans 
une  terrine  avec  du  sucre  en  poudre,  de  l’eau-de-vie,  de 
la  canelle  en  poudre  : au  moment  de  servir  , vous  les 
égouttez;  mettez-les  dans  une  pâte  à frire  ; ensuite  vous 
les  posez  dans  une  friture  qui  ne  soit  pas  trop  chaude  : 
quandelles  ont  une  belle  couleur , si  elles  n’étaient  pas  assez 
cuites,  vous  retirez  la  friture  du  leu  : elle  achève  de  les 
faire  cuire  ; vous  les  égouttez;  mettez  du  sucre  en  poudre 
dessus,  avec  une  pelle  rouge  ; vous  les  glacez,  et  les  dres- 
sez ensuite  sur  un  plat.  Les  beignets  de  poires,  d’abricots 
et  de  pèches  se  font  de  même. 
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' DES  LÉGUMES. 

Fécule  de  Pommes  de  terre. 

Ayez  un  tamis  de  crin  lin,  vous  lavez  bien  les  pommes 
de  terre;  vous  les  râpez  sur  votre  tamis  posé  sur  une  ter- 
rine ; vous  versez  de  l’eau  en  grande  quantité  sur  vos 
pommes  de  tcrie  râpées;  laissez  reposer  l’eau  : une  heure 
après,  vous  la  versez,  et  vous  trouvez  la  fécule  au  fond 
du  vase;  vous  la  faites  sécher  si  vous  jugez  à propos. 

Pommes  de  terre  à V Anglaise. 

Vous  laverez  bien  des  pommes  de  terre  , vous  les  ferez 
cuire  dans  de  l’eau  et  du  sel,  et  vous  les  éplucherez: 
quand  elles  seront  cuites , vous  mettrez  tiédir  un  bon 
morceau  de  beurre  dans  une  casserole  ; vous  coupez  les 
pommes  de  terre  en  tranches,  et  vous  les  placez  dans  le 
beurre  : ajoutez  du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de  mus- 
cade lapée;  vous  sautez  vos  tranches  de  pommes  de  teire 
dans  le  beurre,  ne  le  laissez  pas  tourner  en  huile,  et 
servez-les  sur  un  plat. 

Pommes  de  terre  à la  Maître-cl’ Hôtel., 

Faites  cuire  vos  pommes  de  terre  dans  de  l’eau  et  du 
sel;  vous  les  coupez  en  tranches,  mettez— les  dans  une 
casserole  avec  un  bon  morceau  de  beurre  , du  persil , de 
la  ciboule  hachée,  du  sel  , du  gros  poivre  : vous  les  posez 
sur  le  feu  ; sautez-les  avec  du  beurre  et  les  fines  herbes  : 
si  Jejbeurre  tourne  en  huile,  vous  verserez  dedans  une 
cuillerée  d’eau  au  moment  du  service  , vous  y mettez  un 
jus  de  citron. 

Pommes  de  terre  à la  crème. 

Vous  mettez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  cas- 
serole , plein  une  cuillère  à bouche  de  farine , du  sel  , du 
gros  poivre,  un  peu  de  muscade  rapéee,  du  persil , de  la 
ciboule  bien  hachée  ; vous  mêlerez  le  tout  ensemble  , vous 
y mettrez  un  voi  re  de  crème , vous  placerez  la  sauce  sur 
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le  feu,  et  vous  la  tournerez  jusqu’à  ce  qu’elle  bouille; 
coupez  les  pommes  de  terre  en  tranches,  et  mettez-les 
dans  votre  sauce  : servez-les  bien  chaudes. 

Pommes  de  terre  à la  Lyonnaise. 

Lorsque  lespommes  de  terre  sont  cuites  àl’eau,  vous  les 
coupez  en  tranches,  et  les  mettez  dans  une  casserole;  Elites 
une  purée  claire  d’oignons,  vous  la  versez  dessus:  ions  te- 
nez les  pommes  de  terre  chaudes  sans  les  laire  bouillir,  au- 
trement vous  mettrezunbon morceau  debeurre  : vouscou- 
pez  huit  oignons  en  tranches,  et  vous  les  posez  sur  le  feu  : 
quand  ils  sont  bien  blonds  , vous  y ajoutez  plein  une  cuil- 
lère à caféde  farine,  que  vous  mêlez  bien  avec  les  oignons; 
joignez-y  du  sel,  du  gros  poivre,  plein  une  petite  cuillère 
à pot  de  bouillon  ou  d’eau  , et  un  filet  de  vinaigre  ; vous 
ferez  migeoter  les  oignons  pendant  un  quart-d’heure,  vous 
les  mettrez  ensuite  sur  les  pommes  de  terre,  elles  tiendrez 
chaudes.  ( Voyez.  Purée  d’oignons#.  ) 

Pommes  de  terre  à la  Provençale. 

Vous  mettrez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casse- 
role , vous  le  coupez  en  plusieurs  morceaux;  versez  dessus 
trois  cuillerées  à bouche  d’huile  , avec  le  zeste  de  la  moitié 
d’uncécorce  de  citron,  du  persil,  de  la  ciboulebien  hachée, 
un  peu  de  muscade  râpée, une  petite  pincée  de  firme,  du 
sel  , du  gros  poivre  ; vous  éplucherez  les  pommes  de  terre, 
sortant  de  l’eau  bouillante,  vous  les  couperez  en  quatre,  ou 
en  six,  si  elles  sont  trop  grosses  ; vous  les  remuerez  sur  le 
feu  dans  l’assaisonnement  sans  les  faire  bouillir  : au  moment 
de  servir,  vous  y mettrez  un  jus  de  citron. 

Pommes  de  terre  sautées  an  beurre. 

Vous  ôtez  la  pelure  des  pommes  de  terre  crues  : vous  les 
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tournez  d’égale  grosseur;  coupez-lesen  tranches  rondes  de 
la  largeur  d’un  petit  écu , épaisses  d’une  ligne  et  demie  : 
vousmeltrezun  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole, 
posez  la  sur  un  feu  ardent,  ajoulez-y  les  pommes  de  terre, 
sautez-les  toujours  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  blondes;  alors 
vous  les  égouttez  dans  une  passoire , vouslessaupoudrez  de 
sel  fin  , et  vous  les  arrangez  sur  le  plat  sans  autre  assaison- 
nement. 

Quenelles  de  pommes  de  terré. 

Vous  ferez  cuire  des  pommes  de  terre  dans  la  cendre 
rouge , après  vous  ôterez  tout  ce  qui  est  dur  de  la  pomme, 
vous  n’en  prenez  que  le  farineux,  vous  le  mettez  dans  un 
mortier,  pilez-le  bien  ; vous  le  passez  ensuite  à travers  un 
tamis  à quenelles;  vous  en  faites  un  las,  et  vous  mettez  la 
moitié  du  beuire  que  vous  pilez avecles  pommes  de  terre  ; 
quand  le  tout  est  bien  pilé  , vous  y râpez  un  peu  de  mus- 
cade; ajoutez  du  sel,  du  gros  poivre,  du  persil,  de  la  ci- 
boule bien  hachée  : vous  rheltrez  cinq  ou  six  jaunes  d’oeufs, 
ou  plus,  selon  la  quantité  de  quenelle  ; vous  fouetterezdeux 
ou  trois  blancs  d’oeuls,  que  \ous  mêlerez  avec  l’appareil  ; 
vous  les  pocherez  dans  du  bouillon  , comme  il  est  dit  à que- 
nelle de  \ olaille.  ( V oyez  Quenelle  de  volaille.  ) Servez- 
vous  ensuite  d’une  espagnole  travaillée  , vous  égoutterez  la 
quenelle;  arrangez-la  sur  votre  plat,  et  versez -la  dessus. 
Vous  pouvez  aussi  employer  une  sauce  tomate,  une  por- 
tugaise, unebéchamelle  ou  un  velouté  réduit.  ( Voyez  l’ar- 
ticle que  vous  choisirez.  ) . 

'Topinambours  à V Espagnole . 

Vous  tournez  des  topinambours , c’est-à-dire  que  vous 
enlevez  la  peau  en  mordant  sur  le  légume;  vous  les  lavez 
bien  ; mettez-les  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  gros 
poivre,  plein  quatre  cuillères  à dégraisser  d'espagnole,  une 
cuillerée  a pot  de  bouillon  ; vons  le  placerez  sur  le  feu  ; 
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laissez  les  bouillir  trois-quarts  d’heure.  Si  la  sauce  n’est 
pas  assez  réduite,  ôtez  les  topinambours,  et  faites-la  ré- 
duire encore  ; vous  dressez  les  topinambours  sur  un  plat 
dans  une  casserole  d'entremets;  versez  leur  sauce  dessus. 

On  peut  mettre  ce  légume  dans  des  ragoûts,  pour  rempla- 
cer des  pommes  de  terre,  des  navets,  des  oignons,  des 
carottes  , etc. 

Oignons  glacés . 

Vous  avez  quinze  ou  dix-huit  oignons,  tous  de  la  même 
grosseur;  vous  les  épluchez  avec  soin  , eu  observant  de  ne 
pas  trop  couper  la  tète  et  la  queue  ; vous  beurrerez  le  fond 
d’une  casserole,  vous  y ajouterez  des  oignons  mis  du  côté 
de  la  tète,  du  sel,  un  peu  de  gros  poivre,  un  verre  d’eau  , 
gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de  sucre  , autant  de  beurre , 
un  rond  de  papier  beuiré  par- dessus  les  oignons  ; vous  les 
mettrez  sur  un  fourneau  un  peu  ardent.  Lorsque  le  mouil- 
lement  sera  à moitié  réduit , vous  le  placerez  sur  un  feu 
doux.  Au  moment  de  servir,  vous  les  ferez  tomber  à glace; 
ensuite  vous  les  dresserez  sur  le  plat,  et  vous  y mettrez 
une  sauce  espagnole,  ou  bien  vous  vous  servirez  du  pro- 
cédé suivant  : 

Prenez  plein  une  cuillère  h café  de  farine  que  vous  mê- 
lerez avec  la  glace  de  vos  oignons;  vous  y ajouterez  un 
demi-verre  de  bouillon  ; vous  tournerez  la  sauce  : quand 
elle  sera  liée,  versez-la  sous  les  oignons  : voye?  si  elle  e^t 
de  bon  sel. 

Navets  glacés. 

Prenez  quinze  ou  dix -huit  gros  navets;  vous  les  éplu- 
chez et  les  tournez  dans  toute  leur  grosseur,  vous  leur 
donnez  la  forme  d’une  poire  ou  autre  : mettez  un  peu  de 
beurre  dans  une  casserole  , posez-la  sur  le  f u ; vous  met- 
tez tes  navets  dedans  : vous  leur  faites  prendre  couleur  ; 
égouttez- les  et  changez-les  de  casserole  : ajoutez  dedans 
plein  quatre  cuillères  a dégraisser  de  velouté,  autant  de 
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bouillon  , du  gros  poivre  , gros  comme  la  moitié  d’un 
œuf  de  sucre  , une  cuillère  de  jus;  vous  faites  migeoter 
ces  navets  : quand  ils  sont  cuits,  vous  laissez  réduire  la 
sauce , vous  dressez  les  navets,  et  vous  versez  la  sauce  des- 
sus, ou  b en  , lorsque  l-s  navets  sont  i oussis dans  le  beurre, 
tous  y mettez  plein  une  cuillère  à bouche  de  firme,  du 
sucre  , du  bouillon  ; vous  les  faites  cuire  de  même  : vous 
les  servez  avec  la  sauce. 

Carottes  au  beurre. 

Vous  éplucherez  dix  ou  douze  carottes  de  la  même  gros- 
seur, vous  les  couperez  en  long  d’une  ligne  et  demie  d’é- 
paisseur : faites-les  blanchir  dans  l’eau  avec  du  sel  et  gros 
comme  une  noix  de  beurre.  Quand  elles  seront  cuites  un 
peu  ferme,  vous  les  égoutterez  dans  une  passoire,  et  vous 
les  mettrez  dans  une  casserole  avec  un  bon  morceau  de 
beurre  , du  sel , du  gros  poivre , un  peu  de  muscade  râpée  : 
vous  les  sauterez  sur  le  feu  , vous  verserez  plein  une  cuil- 
lère à bouche  de  velouté , ou  bien  de  l’eau  seulement;  afin 
que  le  beurre  ne  tourne  pas  en  huile  , ne  les  laissez  pas 
bouillir  ; qu’elles  s dent  très-chaudes  seulement  : vous 
pouvez  y ajouter  des  fines  herbes. 

Céleri  au  velouté. 

Vous  épluchez  , vous  lavez  et  vous  coupez  du  céleri  en 
petits  bi  ins;  vous  laisserez  les  feuilles  tendres , vous  le  ferez 
blanchir  à grande  eau  : lorsque  vous  verrez  qu’il  fléch  ra 
sous  le  doigt,  vous  le  rafraîchirez;  passez-le  bien  comme 
vous  feriez  pour  de  la  chicorée  ; vous  le  hacherez  aussi 
comme  si  c’était  de  la  chicorée.  Mettez  un  morceau  de 
beurre  dans  une  casserole  , votre  céleri , avec  un  peu  de 
sel  de  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée,  vous  ver- 
serez di  ssus  ph  in  trois  cuillères  à dégraisser  de  velouté  , 
autant  de  bouillon;  vous  le  ferez  réduire  jusqu’à  ce  qu’il 
soit  aasez  épais  pour  le  servir;  vous  mettrez  des  croûtons 
à l’entour  ; si  vous  n’employez  pas  de  velouté , lorsque  le 
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céleri  sera  passé , vous  y mettrez  une  petite  cuillerée  à bou- 
che de  farine  , que  vous  mêlerez  avec  le  céleri  ; vous  la. 
mouillerez  avec  du  bouillon  , comme  si  c’était  de  la  chi- 
corée. 

Céleri  entier  cl  V espagnole. 


Vous  ôterez  la  superficie,  c’est-à-dire  les  premières  côtes 
dures;  vous  parerez  la  tète,  et  vous  couperez  les  pieds  de 
sept  pouces  , tous  de  la  même  grandeur  et  de  la  même 
grosseur  : vous  les  ferez  blanchir  à grande  eau,  et  du  sel 
dedans.  Quand  il  aura  bouilli  vingt  minutes , vous  le  ra- 
fraîchirez et  vous  le  mettrez  égoutter  ; parez-le  de  nouveau , 
et  placez-le  dans  une  casserole  avec  un  peu  de  gros  poivre, 
gros  comme  un  œuf  de  beurre,  plein  quatre  cuillères  à dé- 
graisser d’espagnole  , et  six  de  consommé  : vous  le  ferez 
aller  'a  un  feu  un  peu  aident  : laissez-le  bouillir  une  demi- 
heure  , vous  le  dresserez  sur  un  plat,  et  la  sauce  dessous. 
Autrement  vous  pouvez  faire  un  roux  léger  , que  vous 
mouillerez  avec  du  bouillon  : vous  tournerez  votre  sauce 
jusqu’à  ce  qu’elle  bouille  ; vous  la  verserez  alors  sur  le  cé- 
leri , et  vous  le  finirez  comme  il  est  marqué  ci-dessus. 

Cardons. 

Prenez  les  côtes  les  plus  tendres  et  les  plus  blanches  des 
tardons;  il  faut  qu’en  les  coupant,  l’intérieur  soit  plein  et 
ferme;  toutes  les  côtes  doivent  être  de  la  même  longueur  : 
coupez  les  bords;  faites  les  blanchir  à grande  eau;  Vous  les 
essayez  de  temps  en  temps  p >ur  vous  assurer  si  le  limon 
s’en  va  ; lorsqu’il  quitte  facilement , vous  ôtez  de  l’eau 
bouillante  du  chaudron,  et  vous  en  mettez  assez  de  la 
froide,  pour  que  vous  puissiez  y endurer  vos  mains  : alors 
vous  en  détachez  le  limon , et  vous  mettez  les  cardons  dans 
l’eau  fraîche,  vous  les  parez  de  nouveau,  et  vous  les  égout- 
tez ; vous  marquez  un  blanc  , et  vous  les  faites  cuire  aux 
trois-quarts  [T^oyez  Blanc). 
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Cardons  au  consommé . 


Après  avoir  fait  cuire  des  cardons  au  blanc  , vous  les 
egouttez  , vous  les  appropriez.,  et  les  parez  ; ayez  soin 
qu'ils  soient  tous  de  la  même  grosseur  et  même  grandeur; 
vous  les  mettrez  dans  une  casserole,  versez  dessus  assez  de 
consommé,  pour  qu’ ls  baignent  dedans,  vous  1r  s ferez 
bouillir  a gr  and  Lu , laissez  le  mouiliement  se  réduire  aux 
trois  quarts;  vous  dr<  ssez  ensuite  les  cardons  sur  le  plat, 
et  le  consommé  xéduit  pour  sauce. 

Cardons  au  velouté. 

Après  avoir  fait  cuire  des  cardons  dans  un  blanc,  comme 
il  est  dit  au  premier  article,  vous  les  égoutterez  et  appro- 
prierez : parez  les  , ils  doivent  être  tous  de  la  même  gran- 
deur, vous  les  mettez  dans  une  casserole  , avec  un  peu  de 
gros  poivre,  plein  cinq  cuillères  à dégraisser  de  velouté  , 
deux  fois  autant  de  consommé,  vous  les  ferez  aller  à grand 
feu,  dès  que  la  sauce  sera  réduite  à plus  que  moitié,  vous 
dresserez  les  cardons  sur  votre  plat , et  vous  verserez  la 
sauce  dessus.  Si  vous  voulez  n’employer  ni  blanc  ni  auce  , 
vous  ferez  seulement  blanchir  les  cardons,  vous  les  limone- 
rez,  parerez  et  mettrez  dans  une  casserole , vous  aurez  un 
quarteron  de  beurre  dans  un  autre  vase,  et  plein  une 
cuillère  à bouche  de  farine,  faites  un  roux  blanc,  c’est-à- 
dire,  que  vous  n’attendrez  pas  qu’il  ait  de  la  couleur,  vous 
le  mouillerez  avec  du  bouillon  : ayez  soin  que  Ja  sauce  soit 
longue , vous  la  verserez  dessus  les  cardons,  ajoutez  un  peu 
de  gros  poivre,  une  feuille  de  laurier,  le  jus  d’un  cition  , 
vous  les  ferez  cuire  dans  leur  sauce  pendant  une  bonne 
heure,,  à un  feu  doux  : en  cas  que  la  sauce  ne  soit  pas  assez 
réduite,  vou^changeriez  les  cardons  de  casserole,  ou  bien 
vous  les  dn  sseriez  sur  un  plat,  vous  faites  ensuite  réduire 
la  sauce  à un  grand  feu,  vous  la  dégraissez,  et  la  passez  à 
l’étamine  sur  les  cai  dons  : voyez  si  elle  est  de  bon  goût. 
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Cardons  à V espagnole . 

Vous  préparez  les  cardons  comme  les  précédens;  vous  y 
mettrez  plein  cinq  cuillères  a dégraisser  d’espagnole,  deux 
fois  autant  de  consommé  : vous  les  ferez  réduire  à plus  de 
moitié  , et  vous  les  dresserez  sur  le  plat  : si  la  sauce  n’est 
pas  assez  réduite,  vous  la  poserez  sur  un  grand  feu,  et  vous 
la  verserez  sous  les  cardons  : vous  pouvez  aussi  n’employer 
qu’un  roux;  vous  le  mouillerez  comme  le  précédent;  ajou- 
tez-y  un  peu  de  jus. 

Cardons  à la  bèchamelle. 

Vous  préparez  les  cardons  comme  les  précédens  ; lais- 
sez-les  achever  de  cuire  dans  du  consommé;  alors  vous  les 
mettrez  dans  une  casserole  , vous  ferez  réduire  presqu’ù 
glace  le  consommé  dans  lequel  ont  cuit  les  cardons  ; ensuite 
vous  y ajouterez  plein  quatre  cuillères  à dégraisser  de  bé- 
chamelle  ( Voyez  Bèchamelle)  : vous  lui  ferez  jeter  quel- 
ques bouillons,  et  vous  saucerez  les  cardons  avec;  si  vous 
voulez  , vous  les  préparerez  comme  ceux  dits  au  velouté  : 
quand  la  sauce  sera  réduite,  vous  la  lierez  avec  deux  jaunes 
d’oeu's,  gros  comme  la  moitié  d’un  oeuf  de  beurre,  que 
vous  remuerez  dans  la  sauce , puis  vous  la  passerez  à l’éta- 
mine sur  les  cardons. 

Purée  de  Cardons  en  croustade. 

Vous  faites  des  croûtons  avec  la  mie  d’un  gros  pain  , 
vous  les  laisserez  d’un  pouce  et  demi , avant  de  les  passer 
dans  le  beurre  : vous  leur  lierez  une  incision  sur  le  bord, 
ensuite  vous  les  passerez  : quand  ils  seront  bien  blonds  , 
vous  les  mettrez  égoutter  ; vous  ôterez  la  mie  intérieure  des 
croûtons,  et  vous  la  remplacerez  avec  de  la  purée,  dans 
laquelle  vous  ajouterez  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de 
beurre , vous  le  mêlerez  dans  la  purée  quand  elle  sera  bien 
chaude  ( Voyez  Purée  de  Cardons). 
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Salsifs. 

Le  salsifis  est  une  racine  noire  5 la  scorsonère  se  prépare 
de  même  : vous  ratissez  cette  racine  pour  en  ôter  la  su- 
perficie noire  ; n’y  laissez  pas  de  taches.  Quand  ils  seront 
Lianes,  vous  les  mettrez  à mesure  dans  un  vase  où  il  y aura 
de  r eau  et  du  vinaigre  blanc  : vous  verserez  ensuite  beau- 
coup d’eau  dans  une  casserole  ; ajoutez  du  sel , gros  comme 
un  œuf  de  beurre,  plein  quatre  cuillères  à bouche  de  vi- 
naigre blanc.  Dès  que  l’eau  bout,  vous  y mettez  les  salsifis, 
vous  les  laisserez  bouillir  une  heure,  vous  tâterez  s’ils  sont 
cuits;  ils  doivent  ne  l’être  ni  trop  , ni  trop  peu;  vous  les 
égoutterez  et  les  arrangerez  dans  une  sauce  blanche  ou 
brune  ( V oyez  Sauce  blanche). 

Salsifis  frits. 

Lorsque  les  salsifis  serontcuits,  vous  les  laisserez  égout- 
ter : faites  une  sauce  blanche  un  peu  relevée  ; vous  les 
sautez  dedans.  Mettez-les  refroidir  sur  un  plat.  Au  moment 
de  servir,  vous  les  trempez  dans  une  pâte  à frire;  ensuite 
vous  les  faites  lrire  : vous  pouvez  aussi,  quand  ils  sont 
égouttés’,  lesmettredans  une  terrine,  a\ec  un  peu  de  sel, 
du  poivre,  du  vinaigre,  et  vous  les  laissez  mariner  un  ins- 
tant avant  de  les  mettre  dans  la  pâte. 

Artichauts. 

Prenez  trois  artichauts  de  la  même  grosseur:  vous  ôte- 
rez ce  qui  est  dur  et  qui  se  trouve  au  cul  : vous  parerez  les 
feuilles,  c’est-à  dire  vous  en  ôterez  les  extrémités.  Après 
les  avoir  bien  lavés , vous  les  mettrez  dans  un  chaudron  où 
il  y aura  de  l’eau  bouillante  et  du  sel,  vous  aurez  soin 
qu’ils  baignent  dans  l’eau.  Au  bout  d’une  heure  , vous  vous 
assurerez  s’ils  sont  cuits  , vous  les  retirerez  de  l’eau  bouil- 
lante pour  les  mettre  à l’eau  Iroide  ; vous  en  ôterez  le  foin. 
Au  moment  de  servir,  vous  les  remettrez  dans  l’eau  bouil- 
lante, vous  les  égoutterez  et  vous  les  poserez  sur  le  plat, 
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avec  une  sauce  blanche  ou  brune  dedans, 
dans  une  saucière. 
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ou  bien  mise 


Artichauts  au  velouté. 


Vous  parerez  le  cul  des  artichauts;  s’ils  sont  gros,  vous 
les  couperez  en  huit,  vous  parerez  les  feuilles , vous  ôterez 
le  foin  , vous  mettrez  les  morceaux  dans  l’eau  , vous  les 
laisserez  égoutter,  et  vous  les  arrangerez  dans  une  casse- 
role; puis  vous  y ajouterez  du  gros  poivre,  plein  cinq 
cuillères  à dégraisser  de  velouté  , six  de  consommé,  gros 
comme  un  œuf  de  beurre.  Une  demi  heure  avant  de  ser- 
vir, vous  les  mettrez  au  feu  : qu’ils  bouillent  fort.  Vous 
placerez  du  feu  sur  le  couveicle  de  la  casserole , vous  dres- 
sez les  artichauts  sur  le  plat.  Lorsqu’ils  seront  cuits  , si 
vous  n’avez  pas  de  sauce , vous  ferez  un  roux  blanc  léger, 
que  vous  mouillerez  avec  du  bouillon  ; vous  le  verserez  sur 
les  artichauts. 

Artichauts  à V Espagnole. 

Vous  préparez  vos  artichauts  comme  les  précédais  ; en 
place  de  velouté  , vous  y mettrez  de  la  sauce  espagnole  j 
faites  les  cuire  de  même  Au  moment  de  servir,  vous  dres- 
sez les  artichauts  sur  un  plat,, et  vous  versez  la  sauce 
dessus. 

Artichauts  aux  fines  herbes. 

Vous  coupez  et  préparez  vos  artichauts  en  morceaux 
comme  les  précédais  ; vous  faites  un  roux  léger,  vous  le 
mouillez  avec  du  bouillon  et  un  peu  de  jus;  vous  mettez 
beaucoup  de  fines  herbes  sur  les  artichauts,  du  gros  poi- 
vre , un  peu  de  muscade  râpée  , et  vous  versez  la  sauce 
dessus;  vous  les'faites  cuire  comme  ceux  au  velouté. 


Artichauts  à la  hyonnaise. 

Si  les  trois  artichauts  sont  gros  , vous  les  couperez  en 
huit,  vous  ôterez  le  dur  qui  se  trouve  au  cul } le  foin  et  les 
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feuilles , jusqu’à  ce  qu’il  n’en  reste  que  trois  ou  quatre  ; 
vous  diminuerez  de  leur  largeur  , vous  les  mettrez  dans 
l’eau  à mesure  que  vous  les  parerez,  vous  les  laverez  bien  : 
laissez-les  égoutter  : vous  mettrez  dans  le  fond  de  votre 
casserole  une  demi-livre  de  beurre  que  vous  étalerez  bien  , 
et  vous  placerez  le  cul  de  l’artichaut  dessus  ; voussaupou— 
drez  du  sel  etdu  poivre  sur  les  artichauts.  Une  demi-heure 
avant  de  servir,  vous  les  mettrez  sur  un  feu  un  peu  ardent , 
et  vous  en  placerez  aussi  sur  le  couvercle  : il  faut  prendre 
garde  qu’ils  ne  brûlent.  Lorsqu’ils  seront  cuits  , vous  les 
dressez  sur  le  plat , et  vous  versez  le  beurre  dessus.  Vous 
pouvez  les  sauter  dans  le  beurre  sur  un  feu  ardent  : quand 
ils  seront  blcpids,  vous  les  servirez. 

Artichauts  frits. 

Vous  parerez  le  cul  de  deux  artichauts,  vous  les  coupe*- 
rez  chacun  en  douze  morceaux , vous  les  mettrez  daus  l’eau 
pour  les  laver  : laissez-les  égoutter;  ensuite  vous  les  pose-* 
rez  dans  une  terrine  ou  casserole  , avec  du  sel,  du  poivre  , 
plein  deux  cuillères  à bouche  d’huile,  un  œuf  entier,  deux 
jaunes  d’œu's,  trois  cuillerées  de  vinaigre,  huit  de  farine, 
un  demi-verre  de  bierre  : vous  mêlerez  le  tout  ensemble, 
jusqu’à  ce  que  votre  farine  soit  bien  délayée  : vous  pouvez 
marquer  la  pâte  à part,  et  vous  mettrez  les  artichauts  de- 
dans ; vous  les  remuez  pour  qu’ils  prennent  de  la  pâte  par- 
tout. 

> Artichauts  à la  barigoule. 

Vous  couperez  l’extrémité  des  feuilles  : mettez  trois  ar- 
tichauts dans  l’eau;  quand  ils  seront  bien  lavés  , vous  les 
placerez  dans  un  chaudron  où  il  y aura  de  l’eau  bouil- 
lante : laissez  les  blanchir  pendant  vingt  minutes  ; vous  les 
rafraîchirez  et  vous  en  ôterez  le  foin  : laissez-lcs. égoutter, 
prenez  ensuite  de  la  friture  bien  chaude,  vous  y mettrez 
les  artichauts  du  côté  clés  feuilles.  Quand  elles  seront  bien 


LÉGUMES.  56  l 

frites , vous  les  égoutterez , vous  ajouterez  dans  une  casse- 
role un  quarteron  de  lard  râpé,  autant  de  beurre  et  d’huile , 
vous  hacherez  bien  fin  des  champignons  , que  vous  passe- 
rez dans  la  casserole , vous  y joignez  une  cuillerée  à bouche 
d'échalotes  bien  hachées,  autanlde  persil , un  peu  d’épices, 
du  sel,  du  gros  poivre;  vous  passez  bien  les  fines  bernes  : 
laissez-les  refroidir,  et  mettez-les  dans  l’intérieur  des  ar- 
tichauts. Vous  placerez,  dans  le  fond  de  la  casserole,  des 
bardes  de  lard,  quelques  tranches  de  veau  ; vous  ficelez  vos 
artichauts,  et  vous  les  mettez  dedans,  avec  un  peu  de 
thym,  du  laurier  et  un  verre  de  bouillon  ; vous  les  couvri- 
rez de  bardes  de  lard  et  d’un  rond  de  papier  beurré  : quand 
ils  bouilliront,  vous  les  mettrez  sur  un  feu  doux  , et  vous 
placerez  beaucoup  de  braise  sur  un  couvercle  : lorsqu’ils 
auront  migeoté  trois-quarts  d’heure , vous  ôterez  la  fi>  elle, 
et  vous  les  arrangerez  sur  le  plat  ; vous  verserez  un  peu 
d’espagnole  dedans.  Si. vous  n’avez  pas  de  sauce  , vous  fe- 
rez un  roux  léger  que  vous  mouillerez  avec  le  fond  de  vos 
artichauts , et  vous  le  passerez  au  tamis  de  soie. 

Artichauts  à la  Provençale. 

Vous  préparez  trois  artichauts  comme  ceux  à la  bari- 
goule , vous  coupez  douze  oignons  en  quatre  , et  vous  les 
laissez  épais  d’une  ligne  ; le  morceau  doit  former  le  quart 
de  cercle.  Vous  mettez  une  demi -livre  d’huile  dans  une 
casserole  : posez-la  sur  le  feu  , avec  les  oignons  dedans  ; 
quand  ils  seront  bien  blonds  , vous  pilerez  trois  anchois  , 
que  vous  mêlerez  avec  du  beurre  et  des  oignons  : vous  met- 
trez le  tout  dans  les  artichauts  ; vous  les  ferez  cuire  dans 
une  casserole  , comme  il  est  dit  aux  artichauts  à la  bari- 
goule. Lorsque  vous  les  servirez,  vous  verserez  dedans  une 
sauce  h l’espagnole,  ou  bien  vous  ferez  un  roux  léger  que 
vous  mouillez  avec  le  fond  dans  lequel  ont  cuit  les  arti- 
chauts : vous  pouvez  les  faire  cuire  sculementsur  uue  bar  le 
de  lard  , feu  dessus  et  dessous. 
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Concombres  ci  la  crème. 


Vous  couperez  les  concombres  en  petits  carrés  ; après  les 
avoir  épluchés , vous  en  ôterez  les  angles , en  leur  donnant 
une  forme  îonde  ou  ovale  : lâchez  que  les  morceaux  soient 
de  même  grandeur  et  de  même  épaisseur.  Vous  mettrez  de 
l'eau  et  du  sel  dans  une  casserole  : quand  elle  bouillira, 
jelez-y  les  concombres  ; dès  qu’ils  fléchiront  sous  le  doigt, 
vous  les  retirerez  de  l’eau  bouillante  pour  les  mettre  dans 
l’eau  froide,  et  vous  les  laisserez  égoutter  sur  un  l’nge  : 
vous  ferez  une  sauce  à la  crème  un  peu  liée  (Voyez  Sauce 
à la  crime),  et  vous  les  mettiez  dedans 5 vous  les  servirez 
sur  un  plat  ou  dans  une  < asserole  d’entremets. 

Concojnbi'es  farcis. 

Vous  ôtez  la  superficie  de  tro:s  concombres , et  vous  en 
détachez  l’intérieur  avec  le  manche  d’une  cuillère  à ragoût; 
lorsqu’ils  seront  bien  vidés  , vous  les  remplirez  d’une  farce 
cuite  ( V oyez  Farce  cuite  ) , vous  mettiez  des  bardes  de 
lard  dans  une  casserole,  quelques  tranches  de  veau,  quel- 
ques carottes  et  oignons,  une  feuille  de  lauiier,  un  peu  de 
thym  ; vous  les  couvrirez  de  bardes  de  lard  : arrosez-Jes 
avec  du  bouillon  : vous  les  ferez  n igeoter  une  emi  heure  : 
assurez-vous  avec  le  doigt  s’ils  fléchissent  : alors  vous  les 
retirerez  du  feu.  Au  moment  du  service  , laissez- les  égout- 
ter, et  dressez-les  sur  votre  plat  ; vous  y mettrez  une  sauce 
espagnole  réduite. 

Concombres  ci  l’Espagnole. 

Vous  coupez  des  concombres  en  quatre  dans  leur  lon- 
gueur , vous  les  épluchez  et  vous  leur  donnez  une  forme 
agréable,  vous  les  lèrez  blanchir,  < tvous  les  laisserez  égout- 
ter sur  un  linge;  arrangtz-lt  s ensuite  dans  une  casseiole; 
vous  verserez  plein  cinq  cuillères  à dégra.sser  d’espagnole 
travaillée  , deux  de  consommé;  vous  mettrez  les  c<n  «om- 
bres au  feu  une  demi-heure  avant  de  servii ; vous  les  ierez 
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migeoter;  puis  vous  les  dresserez.  Eu  cas  que  la  sauce  soit 
trop  longue,  vous  la  ferez  réduire,  et  vous  la  verserez 
dessus. 

Chicorée  au  velouté. 

Vous  ôterez  l’extérieur  de  la  chicorée,  pour  qu’il  ne  reste 
que  le  blanc,  vous  couperez  la  tête , et  vous  mettrez  la  chi- 
corée partagée  en  deux  dans  l’eau  pour  la  laver;  vous  aurez 
plein  un  chaudron  d’eau  bouillante  , dans  laquelle  vous 
jetterez  une  poignée  de  sel , vous  y mettrez  la  chicorée , et 
vous  l’enfoncerez  à chaque  instant  dans  l’eau,  afin  qu’elle 
ne  noircisse  pas  5 lorsque  vous  verrez  qu’elle  se  mêle  avec 
l’eau  , elle  est  assez  blauchie  : tâtez  avec  les  doigts;  si  elle 
fléchit , vous  l’égoutterez  dans  une  passoire  , et  vous  la 
mettrez  dans  l’eau  fraîche  : quand  elle  sera  bien  froide  , 
vous  l’egoulterez  encore  , et  vous  la  presserez  dans  vos 
mains  pour  en  extraire  l’eau;  après  cela  vous  la  hacherez, 
vous  mettrez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  casserole 
avec  la  chicorée,  un  peu  de  sel , de  gros  poivre,  vous  la  re- 
muerez beaucoup,  et  vous  verserez  dessus  plein  cinq  cuil- 
lères à dégraisser  de  velouté , autant  de  consommé,  vous  la 
ferez  réduire  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  un  peu  épaisse  ; après 
vous  la  dressez  sur  le  plat,  avec  des  croûtons  à l’entour.  Si 
vous  voulez  faire  de  la  chicorée  à la  crème  ou  au  bouillon  , 
vous  y mettez  plein  deux  cuillères  à café  de  farine , et  vous 
mouillez  la  chicorée  avec  de  la  crème  ou  du  bouillon  : si 
vous  avez  mis  trop  de  mouillement , vous  le  ferez  réduire. 

Épinards  cl  V Anglaise. 

Vous  ferez  blanchir  de  jeunes  épinards,  parce  que  les 
vieux  s’accommodent  mal  à l’anglaise;  vous  faites  bouillir 
de  l’eau  dans  un  chaudron,  vous  y jetez  une  poignée  de 
sel.  Après  avoir  bien  lavé  les  épinards , vous  les  mettez  dans 
la  chaudière  , v ous  les  enfoncerez  bien , afin  qu’ils  ne  pren- 
nent pas  le  goût  de  lumée.  Quand  ils  se  mêleront  avec 
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1 eau  , vous  tâterez  avec  les  doigts  s’ils  fléchissent  ; alors 
vous  les  rafraîchit ez  , de  mènie  que  la  chicorée;  ensuite 
vous  les  hacherez  et  vous  les  mettiez  dans  une  casserole  , 
avec  du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée  : 
avec  une  cuillère  de  bois  , vous  les  remuerez  sur  le  l’eu; 
lorsque  les  épinards  seront  bien  chauds,  vous  y mettrez 
un  bon  morceau  de  beurre,  vous  le  mêlerez  avec  les  épi- 
nards , sans  les  poser  sur  le  feu , pour  éviter  que  le  beurre 
tourne  en  huile  ; dressez-les  sur  le  plat , avec  des  croûtons 
autour. 

Epinards  au  velouté. 

Lorsque  les  épinards  sont  blanchis  ( Eoyez  Epinards  à 
l’anglaise  vous  les  hachez  et  vous  les  mettez  dans  une  cas- 
serole avec  un  bon  morceau  de  Leurre  : ajoutez  du  sel,  du 
gros  poivre.  Vous  poserez  les  épinards  sur  le  feu  ; quand  ils 
seront  bien  passés,  vous  verserez  dessus  plein  cinq  cuillères 
à dégraisser  de  velouté,  autant  de  consommé.  Si  les  épi- 
nards sont  clairs  , vous  les  faites  réduit  e , et  vous  les  dres- 
sez sur  un  plat,  avec  des  croûtons  autour.  Si  vous  les  pré- 
férez au  bouillon  ou  à la  crème,  quand  ils  sont  bien  passés, 
vous  y mettez  plein  deux  cuillères  à café  de  farine,  vous  la 
mêlez  avec  les  épinards,  et  vous  les  arrosez  avec  du  bouil- 
lon ou  de  la  crème;  s’ils  étaient  trop  mouillés  , vous  les 
feriez  réduire., 

Choux-fleurs  à la  sauce  blanche. 

Vous  épluchez  les  choux-fleurs,  vous  tenez  une  casserole 
sur  le  feu,  avec -de  l’eau  , un  peu  de  sel,  gros  comme  la 
moitié  d’un  ocufde  beurre;  lorsque  l’eau  bouillira,  vous  y 
mettrez  les  choux-fleurs;  au  bout  d’un  bon  quart-d’heure , 
vous  les  retirerez  s’ils  sont  cuits,  sinon  vous  les  laisserez 
davantage  : il  faut  les  ôter  de  dessus  le  feu  quand  ils  sont 
un  peu  fermes.  Au  moment  du  service,  vous  les  égouttez, 
et  vous  les  dressi  z sur  un  plat  ou  dans  une  cassetole.  Alors 
vous  les  renversez  sur  un  plat,  et  vous  les  masquez  d’uuo 
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sauce  au  beurre  blanche  ou  brune.  ( V oyez  celle  que  vous 
préférez.  ) 

Choux  fleurs  à la  Damezac. 

Vous  ferez  cuire  des  choux-fleurs  un  peu  ferme,  vous 
les  égoutterez,  tenez  prête  une  sauce  blanche  un  peu 
liée  , vous  mettrez  les  choux-fleurs  dedans,  et  vous  les  sau- 
terez dans  la  sauce,  dressez-les  sur  le  plat.  ( V oyez  Sauce 
blanche.  ) 

Choux-fleurs  au  fromage. 

Lorsque  les  choux-fleurs  seront  cuits,  vous  les  égout- 
terez, et  vous  les  poserez  sur  un  plat,  saupoudrez  les  de 
fromage  de  gruyère  ou  de  Parmesan  râpé;  après  vous  les 
dresserez  sur  le  plat  à servir,  vous  faites  une  sauce  blan- 
che un  peu  liée,  dans  laquelle  vous  mettrez  du  fromage 
râpé,  vous  masquez  vos  choux  fleurs  avec,  et  vous  les 
couvrez  de  votre  sauce  le  plus  possible;  alors  vous  sème- 
rez du  fromage  râpé  sur  les  choux-fleurs;  après  mettez 
dessus  de  la  mie  de  pain  que  vous  arroserez  avec  du  beurre 
tiède  au  moyen  d’un  pinceau  de  plume  que  vous- trempez 
dedans  , vous  emploierez  moitié  mie  de  pain  et  moitié 
fromage  râpé , et  vous  panerez  encore  une  fois  vos  choux- 
fleurs  pour  que  cela  forme  une  croûte,  vous  les  poserez 
sur  un  feu  doux  , vingt  minutes  avant  de  servir,  mettez 
un  four  de  campagne  par-dessus , vous  leur  ferez  prendre 
une  belle  couleur  : au  moment  du  service , vous  épongerez 
le  beurre  qui  sera  sur  votre  plat  avec  une  mie  de  pain 
tendre  : nettoyez  les  bords  du  plat. 

Choux-fleurs  frit  s. 

Vous  laisserez  cuire  les  choux-fleurs  aux  trois-quarts  , 
vous  ferez  une  sauce  blanche  un  peu  liée,  vous  sauterez 
les  choux-fleurs  dedans,  et  vous  les  mettrez  refroidir  : au 
moment  de  servir  , vous  tremperez  les  chous-fleurs  dans 
une  pâte  à frire  , vous  les  mettrez  dans  une  friture  un 
peu  chaude  ; quand  ils  seront  blonds , retirez-les , vous  les 
dressez  après  sur  votre  plat,  vous  pouvez  aussi,  quand 
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lis  seront  cuits  et  bien  égouttés,  les  mettre  dans  une  ter- 
rine, avec  du  sel,  du  poivre  et  du  vinaigre,  sautez-les 
dans  cet  assaisonnement,  vous  les  mettrez  dans  la  pâte  k 
frire  , et  les  ferez  frire  ensuite. 

Choux  farcis. 

Vous  ferez  blanchir  deux  choux  moyens  dans  de  l’eau 
et  du  sel;  quand  ils  auront  été  vingt  minutes  dans  l’eau 
bouillante  , vous  les  rafraîchirez,  et  vous  les  ferez  égout- 
ter , ôtez  en  les  cœurs,  vous  hacherez  une  demi -livre  de 
veau,  vous  y joindrez  une  livre  de  gras  de  lard,  du  sel , 
du  gros  poivre  , un  peu  des  quatre  épices  , un  peu  d’aro- 
mates pilés;  quand  le  tout  sera  bien  haché  , vous  y ajou- 
terez sept  ou  huit  jaunes  d’œufs  que  vous  mêlerez  bien 
avec  votre  tarce , vous  la  mettiez  dans  l’intérieur  de 
chaque  < hou,  vous  les  ficellerez  bien  , vous  arrangerez 
des  bai  des  de  lard  dans  le  fond  d’une  casserole  , quelques 
tr  anches  de  veau , un  peu  de  jambon  , trois  carottes  , qua- 
tre oignons  , un  peu  de  thym  , une  feuille  de  laurier , deux 
clous  de  girofle;  vous  mettrez  les  choux  par-dessus  , et 
vous  les  couvrirez  de  lard  , mouillez  les  avec  du  bouillon 
du  derrière  de  la  marmite;  ajoutez  un  peu  de  sel  et  de 
poivre  , vous  les  ferez  migeoter  une  heure  et  demie;  quand 
ils  seront  cuits,  vous  les  égoutterez  sur  un  linge  blanc, 
vous  en  extrairez  le  jus  en  les  pressant  un  peu  ; après  cela 
vous  les  déficellerez,  et  vous  leur  donnerez  une  forme 
agréable  : vous  pouvez  les  dresser  sur  le  plat  : glacez-les, 
et  mettez  une  sauce  espagnole  dessous  : si  vous  n’avez  pas 
de  sauce , faites  un  roux  léger  que  vous  mouillerez  avec  le 
fond  de  votre  cuisson  , et  que  vous  passerez  au  tamis  de  soie. 

Choux  à la  crème. 

Après  avoir  lavé  des  choux , vous  les  émincerez , et 
vous  les  ferez  blanchir , vous  mettrez  une  poignée  de  sel 
dans  de  l’eau  : lorsque  les  choux  fléchiront  sous  les  doigts, 
vous  les  rafraîchirez , et  vous  les  presserez  comme  la  chi — 
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Corée  , vous  prendrez  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une 
casserole.  Après  avoir  donné  quelques  coups  de  couteau 
sur  les  choux , vous  1rs  joindrez  avec  le  beurre,  ajoutez-y 
du  sel  , du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  rtpée  , vous 
les  passerez  bien,  vous  mettrez  plein  une  cuillère  à bou- 
che de  farine  que  vous  mêlerez  avec  les  choux  , et  vous  les 
mouillerez  avec  de  la  crème  5 en  cas  qu’ils  so  ent  trop  li- 
quides, vous  les  ferez  réduire,  vous  les  préparerez  de 
même , et  vous  les  arroserez  avec  du  bouillon  , vous  em- 
ploierez le  même  assaisonnement. 

Laitues  à l'espagnole. 

Vous  ôterez  les  feuilles  dures  de  laitues,  vous  les  lavez, 
et  vous  les  faites  blanchir  à grande  eau  avec  du  sel  de- 
dans ’ quand  elles  auront  bouilli  vingt  minutes  , vous  les 
rafraîchirez  et  vouj  les  presserez  de  manière  quM  rie  reste 
point  d’eau , vous  mettrez  un  peu  de  sel  et  de  gros  poivre 
dans  le  cœur  des  laitues,  vous  les  ficellerez,  vous  arrange- 
rez des  bardes  de  lard  dans  le  fond  d’une  casserole  avec 
quelques  tranches  de  veau;  deux  carottes  coupées  en  tran- 
ches , trois  oignons , deux  clous  de  girofle , uue  feuille  de 
laurier,  vous  mettrez  les  laitues  par-dessus,  et  vous  les 
couvrirez  de  lard;  mouillez-les  avec  du  bouillon , un  peu 
du  derrière  de  la  marmite  , vous  les  ferez  migeater  pen- 
dant une  heure.  Lorsque  les  laitues  seront  cuites  , vous 
les  égoutterez  sur  un  1 n;e  blanc,  vous  les  presserez  dans 
le  même  linge  pour  en  extraire  le  mouillement  ; eusuite 
vous  les  parerez  , vous  les  glacerez,  et  vous  les  dresserez 
en  couronnes  , avec  des  croûtons  glacés  à-peu  près  de  la 
grandeur  des  laitues , vous  mettrez  une  sauce  espagnole 
dessous. 

Laitues  farcies. 

Vous  préparerez  des  laitues  comme  il  est  dit  pour  les 
choux  farcis,  vous  vous  servirez  du  même  procédé  pour 
les  blanchir  et  les  faire  cuire,  vous  pouvez  les  dresser  de 
même  et  employer  la  même  sauce. 
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Lentilles  à la  maître- d’hôtel. 

Faites  cuire  des  lentilles;  vous  les  égouttez,  et  vous 
les  mettez  dans  une  casserole  avec  un  bon  morceau  de 
beurre,  du  persil,  de  la  ciboule  bien  hachée,  du  sel,  du 
gros  poivre,  vous  sautez  le  tout  ensemble  : servez- les  bien 
chaudes. 

Lentilles  fricassées. 

Vous  faites  un  roux  léger,  vous  y mettrez  des  fines  her- 
bes ou  de  l’oignon  coupé  en  petits  dés,  vous  les  passerez 
dans  le  roux  que  vous  mouillerez  avec  un  peu  de  bouillon 
ou  de  l’eau  : quand  il  sera  délayé  , vous  metti  ez  les  len- 
tilles dedans  avec  du  sel , du  gros  poivre,  vous  les  servirez 
bien  chaudes. 

Haricots  au  jus. 

Les  haricots  de  Soissons  sont  les  meilleurs , faites-les 
cuire,  et  vous  les  égoutterez;  après  vous  ferez  un  roux 
léger  que  vous  mouillerez  avec  du  jus,  un  peu  de  sel , du 
gros  poivre  , vous  sauterez  vos  haricots  dans  la  sauce  : ser- 
\ez-lès  bien  chauds.  Vous  pouvez  les  fricasser  de  même 
que  les  lentilles. 

Haricots  blancs  nouveaux. 

Vous  mettez  bouillir  de  l’eau  dans  une  marmite  ou  cas- 
serole , avec  du  sel,  gros  comme  la  moitié  d’un  œuf  de 
beurre,  lorsque  l’eau  bout,  vous  y mettez  vos  haricots; 
dès  qu’ils  sont  cuits,  vous  les  égouttez  , vous  jetez  un  bon 
morceau  de  beurre  dans  une  casserole  avec  les  haricots 
dedans,  vous  les  sautez,  et  vous  y mettez  une  cuillerée 
de  velouté,  un  peu  de  sel , de  gros  poivre,  un  peu  de 
muscade  râpée  : au  moment  du  service  , vous  y ajouterez 
une  liaison  de  deux  jaunes  d’oeufs. 

Haricots  à la  purée  d’oignons. 

Lorsque  les  haricots  sont  cuits,  vous  les  égouttez, 
et  vous  les  mettez  dans  une  casserole  avec  gros  comme 
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deux  oeufs  , du  beurre , et  plein  huit  cuillères  à dégraisser 
de  purée  d’oignons  , vous  les  sautez  sur  le  feu  sans  les  faire 
bouillir,  vous  les  servez  bien  chauds  : voyez  s’ils  sont  d’un 
hou  assaisonnement.  ( Voyez  Purée  d’oignons  blanche  ou 
brune.) 

Petits  pois  verts  au  petit  beurre. 


Vous  prenez  deux  litrons  de  pois,  vous  mettez  un  quar- 
teron de  beurre  dedans  , vous  l’arrosez  d’eau  ; pétrissez- 
les  ensemble  avec  vos  mains , vous  les  laisserez  égoutter 
dans  une  passoire  ; ensuite  vous  les  mettez  dans  une  cas- 
serole, placez-la  sur  un  feu  ardent, vous  sauterez  les  pois; 
quand  ils  auront  bien  senti  la  chaleur,  vous  les  mouillerez 
à l’eau  bouillante,  vous  y ajouterez  du  sel,  du  gros  poivre, 
la  valeur  de  la  moitié  d’une  noix  de  sucre  , un  bouquet  de 
persil  et  de  ciboules  ; vous  ferez  réduire  votre  mouille— 
ment  jusqu’à  ce  qu’il  n’y  en  ait  presque  plus  : au  moment 
de  servir,  lorsque  les  yjois  bouillent,  vous  menez  dedans 
trois  petits  pains  de  beurre  , ou  gros  comme  dt  ux  oeufs  de 
beurre;  vous  les  sauterez  sans  les  tenir  sur  le  feu  , jusqu’à 
ce  qu’ils  soient  bien  liés , et  vous  les  dresserez  en  buisson 
voyez  s’ils  sont  d’un  bon  sel. 


Petits  pois  à V anglaise . 


Vous  mettez  de  l’eau  dans  une  grande  casserole  : trois 
quarts- d’heure  avant  de  servir,  quand  l’eau  bout , vous  y 
ajoutez  du  sel  et  vos  pois,  vous  les  laisserez  bouillir  jus- 
qu’au moment  de  servir  ; alors  vous  les  égouttez  dans  une 
passoire , vous  les  mettez  sur  le  plat , avec  six  petits  pains 
de  beurre  dessus,  ou  seulement  un  quarteron  de  beurre, 
sans  le  mêler  avec  les  pois. 


Petits  pois  à la  bourgeoise. 

\ ous  ferez  un  roux  blanc  léger,  vous  y mettrez  les  pois; 
quand  ils  seront  bien  revenus,  vous  les  mouillerez  à l’eau 
bouillante  , ajoutez  du  sel , du  poivre  , quatre  oignons, 
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Un  bouquet  de  persil  et  ciboules , une  romaine  émincée , 
vous  les  laisserez  réduire  en  cuisant;  lorsque  les  pois  se- 
ront cuits,  et  au  moment  de  les  servir,  vous  y joindrez 
une  liaison  de  trois  jaunes  d’œuls  : ne  les  laissez  pas  bouil- 
lir avec  la  liaison  , de  ciainle  qu’elle  ne  tourne;  assurez- 
vous  s’ils  sont  de  bon  sel. 

Asperges. 

C’est  l’asperge  de  Rosni  que  l’on  préfère  pour  le  goût 
et  pour  la  grosseur  ; vous  les  effeuillez  jusqu’au  bouquet 
avec  le  tranchant  près  la  pointe  du  couteau,  vous  en  enle- 
vez la  superficie  depuis  le  bouquet  jusqu’au  boutdu  blanc: 
ayez  soin  qu’elles  soient  toutes  de  la  même  longueur,  vous 
les  lierez  en  paquets  : vingt  minutes  avant  de  servir,  vous 
les  mettrez  dans  une  grande  eau  bouillante,  a joutez-y  du 
sel , vous  les  tâterez;  si  elles  fléchissent,  vous  les  rafraî- 
chirez pour  qu’elles  ne  cuisent  pas  trop  , et  qu’elles  ne 

1 Dei dent  pas  leur  vert  : si  vous  les  voulez  h l’huile  , vous 
es  servirez  froides  en  un  seul  paquet: il  faut  qu’elles  soient 
régulièrement  arrangées  sur  le  plat  : si  c’est  une  sauce 
blanche  , vous  la  mettrez  dans  une  saucière  pies  des  as- 
perges. ( Voyez  Sauce  au  beurre.) 

Asperges  en  petits  peks. 

Vous  prendrez  de  petites  asperges  qui  commencent  h 
paraître,  vous  les  coupez  toutes  de  la  grosseur  d’un  pois, 
vous  avez  une  grande  casserole  où  il  y a de  l’eau  bouil- 
lante. et  du  sel  ; faites  blanchir  les  pointes  d’asperges  ; lors- 
qu’elles ont  jeté  vingt  bouillons,  vous  les  mettez  dans  une 
passoire,  vous  les  placez  api  ès  dans  l’eau  froide  : une  demi- 
heure  avant  de  servir,  vous  les  laissez  égoutter,  mettez  un 
morceau  de  beurre  dans  une  casserole,  avec  les  asperges 
dedans  , du  sel  , du  gros  poivre,  vous  les  laites  revenir 
dans  le  beurre  , versez  dessus  plein  deux  cuillères  a dé- 
graisser de  velouté,  ou  bien  plein  deux  cuillères  a café  de 
farine,  du  bouillon  ou  de  l’eau , du  sel , du  gros  poivre  , 
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un  peu  de  muscade  râpée,  plein  xine  cuillère  à café  de  su- 
cre en  poudre  : le  mouillemeul  ne  do  t pas  être  très-long; 
•vous  leu  z bouillir  les  asperges:  quand  elles  seront  à courte 
s.iuee,  vous  y mettiez  une  liaison  de  trois  jaunes  d’oeuls,  et 
vous  les  dresserez  sur  le  plat  avec  des  croûtons  à l’entour. 


Haricots  verts . 


Après  avoir  épluché  et  lavé  les  haricots,  vous  mettez  de 
l’eau  et  du  se!  dans  un  chaudron,  vous  la  faites  bouillir,  et 
vous  y jetez  les  haricots;  dès  qu’ils  ont  bon  lii  un  quart-* 
d’heure,  \ous  tâtez  s’ils  fléchissent  sous  le  doigt  : laissez- 
les  égoutter  dans  une  passoire,  et  mettez -les  dans  l’eau 
froide  : au  moment  de  sei  \ ir,  vous  prenez  un  bon  morceau 
de  beurre  dans  une  casserole;  vous  égouttez  les  haricots, 
et  vous  les  mettez  dedans,  ave  c du  sel , du  gros  poivre,  du 
persil  et  de  la  ciboule  hachés,  vous  les  mettez  sur  un  feu 
ardent,  et  vous  les  sautez  : quand  ils  sont  bien  chauds,  vous 
les  servez  sur  le  plat  : ajoutez-y  un  jus  de  citron,  si  vous 
voulez. 

Haricots  verts  liés. 


Vous  faites  blanchir  les  haricots  verts,  vous  les  laissez 
refroidir  et  égoutter,  et  vous  mettez  dans  une  casserole  gros 
comme  deux  oeufs  de  beurre  , des  fines  herbes  bien  ha- 
chées, et  vous  les  passerez;  dès  que  le  beurre  sera  un  peu 
chaud  , et  que  les  herbes  seront  un  peu  frites  , vous  y met- 
trez plein  deux  cuillères  à café  de  farine  que  vous  mêleiez 
avec  le  beurre  , versez  dessus  uu  verre  de  bouillon , un  peu 
de  sel,  du  gros  poivre  : quand  la  sauce  bou  lltra  , vous 
mettrez  dedans  les  haricots  , et  vous  les  y sauterez  : au 
moment  de  servir,  vous  y ajouterez  une  liaison  de  deux 
jaunes  d’œufs  : voyez  si  les  haricots  sont  d’un  bou  goût. 
Vous  pouvez  y mettre  un  jus  de  citron. 

Haricots  verts  au  beurre  noir. 

Lorsque  les  haricots  seront  blauchis  , vous  les  sortirez 
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de  l’eau  touillante  : laissez-les  égoutter  dans  une  passoire; 
ensuite  vous  les  assaisonnez  de  sel , de  gros  poivre , dres- 
sez-les  sur  le  plat;  vous  verserez  un  beurre  noir  dessus  : 
( Voyez  Beurre  noir.  ) Vous  pouvez  , après  les  avoir  bien 
égouttés  , mettre  un  bon  morceau  de  beurre  dans  une  cas- 
serole , et  le  faire  roussir  : vous  placez  les  haricots  verts 
dedans , et  vous  les  sautez  sur  un  grand  feu  ; vous  les  as- 
saisonnez avant  de  les  dresser  sur  le  plat;  mettez-y  un  filet 
de  vinaigre.  Ces  haricots  seront  bous  ; mais  ils  n’auront 
pas  bonne  mine. 

Cardes-P  oirèes  au  fromage. 

Vous  coupez  le  blanc  des  cardes-poirées  de  la  grandeur 
de  quatre  pouces  ; vous  y joindrez  du  sel , gros  comme  un 
œuf  de  beurre  : dès  que  Peau  bouillira  , vous  y mettrez  les 
cardes-poirées  : laissez-les  bouillir  trois  quarts -d’heure; 
si  elles  fléchissent  sous  les  doigts , elles  sont  cuites.  Vous 
les  égoutterez,  vous  ferez  une  sauce  blanche  un  peu  liée  , 
dans  laquelle  vous  mettrez  un  peu  de  fromage  de  gruyère 
ou  de  parmesan  râpé , posez  les  cardes-poirées  dedans;  vous 
les  sautez,  vous  ferez  gratiner  du  fromage  daus  votre  plat; 
arrangez  dessus  un  lit  de  cardes-poirées  et  un  lit  de  fro- 
mage râpé,  jusqu’à  ce  que  votre  plat  soit  comblé  , vous  les 
masquerez  avec  du  fromage  râpé  ; vous  tremperez  ensuite 
quelques  plumes  dans  le  beurre  tiède,  et  vous  l’égoutterez 
sur  le  fromage;  vous  remasquerez  les  cardes  avec  de  la  mie 
de  pain  : quand  elles  seront  bien  panées,  \ous  égoutterez 
encore  un  peu  de  beurre  dessus  : une  demi-heure  avant  de 
servir,  vous  poserez  le  plat  sur  de  la  cendre  rouge,  et  un 
four  de  campagne  bien  chaud  dessus  , pour  qu’elles  pren- 
nent une  belle  couleur,  vous  épongerez  le  beurre  qui  seia 
sur  les  bords  de  votre  plat  avec  une  mie  de  pain  tendre. 

Aubergines. 

Ayez  quatre  belles  aubergines , vous  les  couperez  par 
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moitié  dans  leur  longueur  ; vous  ne  les  creuserez  pas  trop , 
afin  qu’elles  aient  un  peu  de  chair  : vous  râperez  du  lard 
deux  fois  gros  comme  un  œuf,  autant  de  Leurre  ; vous 
mettrez  dans  une  casserole  plein  quatre  cuillères  à bouche 
d’huile,  deux  cuillerées  à bouche  de  champignons  bien, 
hachés  , une  petite  poignée  d’échalotes  et  une  de  persil  ; 
vous  passerez  ces  Gnes  herbes  avec  le  beurre  , le  lard  et 
l’huile  ; quand  vous  aurez  bien  fait  revenir  le  tout , vous 
y mettrez  un  peu  de  sel  , de  gros  poivre  , un  peu  d’épi- 
ces, et  vous  les  laisserez  refroidir;  après  cela  vous  mettrez 
autant  de  farce  cuite  ou  de  celle  à quenelles  que  vous  aurez 
de  Gnes  herbes  ; vous  hacherez  trois  anchois,  et  vous  les 
mêlerez  avec  la  farce  et  les  Gnes  herbes  , vous  mettrez  le 
tout  dans  vos  huit  moitiés  d’aubergines , vous  unirez  bien 
le  dessus  de  votre  farce  avec  de  l’œuf,  et  vous  le  panerez  : 
une  demi-heure  avant  de  servir,  vous  les  mettrez  sur  une 
tourtière , dans  le  four,  ou  sur  un  feu  un  peu  chaud  , et 
le  lour  de  campagne  par-dessus.  ( F oyez  Farce  à que- 
nelles. ) 

Macédoine  ci  la  bèchamellc. 


Vous  préparez  , comme  il  est  dit  à la  Macédoine  aux 
entrées,  beaucoup  de  carottes,  navets,  petits  oignons, 
pois  , asperges  , haricots  blancs  , haricots  verts , culs  d’ar- 
tichauts , aubergines  , choux-fleurs,  concombres,  petites 
fèves,  etc.,  en  un  mot,  toutes  sortes  de  racines  et  de  lé- 
gumes ; vous  les  préparez  par  portions  à peu  près  égales 
et  à peu  près  uniformes.  Lorsque  les  légumes  Seront  cuits 
dans  l’assaisonnement  qui  convient,  vous  les  égoutterez 
jusqu’à  ce  qu’ils  soient  bien  à sec  , vous  mettrez  le  tout 
dans  une  casserole  ; vous  ferez  une  béchamelle  un  peu 
réduite  et  un  peu  liée  , vous  la  verserez  sur  votre  Macé- 
doine ; vous  la  sauterez , pour  que  la  sauce  se  mêle  avec 
h s légumes.  Si  vous  u’avez  pas  de  béchamelle  , vous  ferez 
réduire  du  velouté , vous  y joindrez  une  liaison  de  trois 
jaunes  d’œufs,  vous  passerez  le  velouté  à travers  l’étamine. 
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vous  mettrez  dessus  les  légumes,  gros  comme  un  œuf  de 
beùrre  : si  vous  n’employez  pas  de  velouté,  vous  claiifie- 
sez  la  cuisson  de  vos  racines  , et  vous  ferez  un  roux  blanc  : 
mouillez  avec  la  cuisson  clarifiée,  ajoutezdedans  une  feuille 
de  laurier , des  champignons  , vous  ferez  réduire  voire 
sauce,  afin  qu’elle  soit  un  peu  liée  ; vous  ferez  une  liaison 
de  trois  jaunes  d’oeilfs  , et  vous  passerez  la  sauce  à l’éta- 
mine sur  les  légumes,  en  y ajoutant  gros  comme  un  œuf 
de  beurre  : sautez  les  légumes  dans  la  sauce,  pour  que  la 
Macédoine  en  soit  bien  arrosée  : vous  la  tiendrez  chaude, 
saus  la  faire  bouillir. 

Chartreuse . 

Vous  préparez  des  racines,  et  vous  les  ferez  cuire  comme 
colles  dites  pour  entrée  ; vous  les  dresserez  de  même  , ou 
bien  vous  pouvez  en  changer  le  dessin  : en  [-lace  de  mcttie 
de  la  viande  dans  l’intérieur,  vous  vous  servirez  de  laitues 
que  vous  aurez  soin  d’égoutter  et  de  Lien  presser  pour  en 
extraire  le  liquide.  Lorsque  votre  moule  sera  plein  , vous 
le  tiendrez  chaud  au  bain  marie  ; vous  prendrez  le  mouiL 
lement  dans  lequel  vos  racines  ont  cuit , vous  y ajouterez 
du  bouillon  de  racine;  cptand  il  bouillira,  \ous  le  passerez 
à travers  une  ser\iette  bien  fine,  pour  qu’il  soit  clair;  vous 
le  ferez  réduire  à demi  - glace , et  vous  le  verserez  sur  la 
chartreuse  que  vous  aurez  mise  sur  votre  plat  : en  cas  que 
vôtre  demi-glace  ne  soit  pas  assez  longue,  vous  y joindre^ 
un  peu  de  glace  de  viande  bien  blonde. 

Marrons  ci  r espagnole . 

Prenez  cinquante  marrons  { il  ne  faut  pas  qu’ils  soient 
de  Lyon  , parce  qu’ils  ne  sont  pas  bons  pour  la  cuisine]  : 
vous  les  émonderez  à l’eau  chaude  comme  des  amandes  ; 
ayez  bien  soin  d’ôler  toute  la  seconde  peau  , afin  qu’ils 
n’aient  pas  d’àcreté  : quand  ils  seront  bien  émondés,  vous 
les  mettrez  dans  une  casserole  avec  un  demi- quarteron  de 
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E:uire  , plein  quatre  cuillères  à dégraisser  d’espagnole, 
deux  verres  de  consommé,  une  feuille  de  laurier,  un  peu 
de  muscade  râpée;  vous  ferez  bouiilir  les  marrons  pen- 
dant une  demi-heure  ; ensuite  vous  les  retirerez  de  leur 
sauce  , pour  les  mettre  dans  une  autre  casserole  : laissez 
réduire  la  sauce,  et  passez  la  à l’étamine  sur  les  marrons  ; 
vous  les  tiendrez  chauds  au  bain-marie  : au  moment 
de  servir  , vous  les  dressez  sur  le  plat , et  la  sauce  dessous. 
Vous  pouvez  les  mettre  aussi  à différentes  sauces. 

DES  OEUFS. 

Omelettes  aux  truffes. 

Vous  cassez  des  oeufs,  vous  les  assaisonnez  et  les  battez; 
vous  mettrez  un  morceau  de  beurre  dans  une  poêle  sur  un 
feu  clair  : dès  qu’il  sera  fondu,  vous  y joindrez  les  oeufs , 
vous  remuerez  l’omelette  par  secousses , pour  qu’elle  ne 
s’attache  pas  , ou  bien  , avec  une  fourchette  ou  cuillère, 
vous  les  soulevez  jusqu’à  ce  que  votre  omelette  soit  prise  ; 
vous  en  ôterez,  avec  une  cuillère,  le  gros  de  l’intérieur  ; 
vous  prendrez  des  truffes  sautées  dans  une  espagnole  ré- 
duite , vous  les  mettrez  dans  le  vide  que  vous  avez  lait  à 
l’omelette,  vous  la  ploierez  de  manière  qu’elle  ait  la  forme 
d’un  chausson  : vous  la  posez  sur  le  plat,  vous  hacherez 
ensuite  bien  fin  deux  truffes,  vous  les  passerez  dans  un 
petit  morceau  de  beurre  ; vous  y mettrez  plein  quatre 
cuillères  à dégraisser  d’espagnole  , et  vous  verserez  votre 
sauce  bien  chaude  sur  l’omelette  : si  vous  ne  voulez  pas 
employer  de  sauce,  vous  prendrez  plein  une  cuillère  à café 
de  fa  line,  que  vous  mêlez  avec  vos  truffes  quand  elles  sont 
passées , et  vous  les  mouillerez  avec  du  bouillon  , du  jus , 
un  peu  de  sel , du  gros  poivre  , très-peu  des  quatre  épices. 
On  peut , par  ce  môme  procédé  , faire  des  omelettes  aux 
champignons,  à la  purée  de  volaille  ou  de  gibier,  etc. 
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Omelette  soufflée. 


Vous  cassez  six  œufs,  vous  mettez  les  blancs  et  les  jaunes 
à part,  ajoutez  plein  quatre  cuillères  à bouche  de  sucre  en 
poudre,  vous  hacherez  bien  fin  la  moitié  du  zeste  d’une 
écorce  de  citron,  que  vous  mettrez  avec  les  jaunes;  vous 
les  mêlerez  avec  du  sucre  et  le  citron  : au  moment  de  ser- 
vir l’entremets,  vous  fouettez  vos  blancs  d’œufs  comme  pour 
des  biscuits,  vous  mêlerez  bien  les  jaunes  avec  les  blancs  : 
vous  mettez  après  cela  un  quarteron  de  beurre  dans  la 
poêle,  sur  un  feu  peu  ardent  ; dès  que  le  beurre  est  fondu , 
vous  y joignez  les  œufs  , vous  remuerez  l’omelette  , pour 
que  le  fond  vienne  dessus  : quand  vous  verrez  que  l’ome- 
lette a bu  le  beurre,  vous  la  versez  en  chausson  sur  un 
plat  beun  é,  que  vous  mettrez  sur  un  lit  de  cendres  rouges, 
vous  jetterez  du  sucre  en  poudre  sur  l’omelette  : posez 
dessus  le  four  de  campagne  très-chaud  ; soignez-le,  de 
crainte  que  votre  omelette  ne  prenne  trop  couleur. 

(Eufs  à la  neige. 


Vous  casserez  dix  œufs,  vous  séparerez  les  blancs  et  les 
jaunes,  vous  fouetterez  les  blancs  comme  pour  des  biscuits; 
quand  ils  seront  bien  pris,  vous  y joindrez  deux  cuillerées 
de  sucre  en  poudre,  et  un  peu  de  poudre  de  fleur- d orange  . 
versez  une  pinte  de  lait  dans  une  casserole  , six  onces  de 
sucre  , un  peu  de  Ucur-d’orange  ou  autre  odeur  : quand 
votre  lait  bouillira , vous  prendrez  plein  une  cuillère  à 
touche  de  blanc  ; vous  le  mettrez  dans  votre  lait,  vous 
faites  pocher  les  blancs , laissez-les  égoutter  sur  un  tamis  : 
quand  ils  sont  tous  pochés,  vous  otez  la  moitié  du  lait,  ou 
seulement  le  quart , vous  délayez  les  jaunes  , et  v eus  les 
mettrez  dans  le  lait,  vous  le  remuez  avec  une  cuillère  de 
bois  ; dès  que  vous  voyez  qu’ils  se  lient,  vous  relirez  du 
feu  ce  mélange , et  vous  le  passez  à 1 étamine  dans  une 
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nutre  casserole,  vous  dressez  après  les  œufs  sur  le  plat,  et 
vous  les  masquez  avec  votre  sauce. 

Œufs  farcis. 

Vous  faites  durcir  dix  œufs,  vous  les  coupez  par  le  mi- 
lieu dans  leur  longueur,  vous  ôterez  les  jaunes , et  vous  les 
mettrez  dans  un  mortier  pour  les  piler,  vous  les  passez  en- 
suite au  tamisa  quenelles,  laissez  tremper  une  mie  depam 
dans  du  lait,  vous  la  presserez  bien  pour  en  extraire  le 
lait,  vous  la  pilerez,  et  vous  la  passerez  au  tamis,  ainsi 
que  les  œufs,  vous  ferez  piler  dans  le  mortier  autant  de 
beurre  que  vous  avez  de  jaunes  pilés,  vous  mettrez  portion 
égale  de  mie,  de  beurre  et  de  jaunes  d’œufs,  vous  broyez 
le  tout  ensemble:  quand  votre  farce  sera  bien  pilée,  vous 
y metlrez  un  peu  de  ciboule  et  de  persil  hachés  bien  fin  et 
lavé,  du  sel,  du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée, 
vous  pilez  encore  la  farce,  ajoutez- y denx  ou  trois  jaunes 
d’œufs  entiers,  conservez  la  farce  maniable,  en  y mettant 
de  l’œufà  mesure  : lorsqu’elle  est  finie  , vous  la  mettez  dans 
un  vase,  vous  en  arrangerez  épais  d’un  doigt  dans  le  fond 
du  plat,  vous  farcirez  vos  moitiés  d’œufs,  vous  tremperez 
la  lame  d’un  couteau  dans  du  blanc  d’œuf  pour  unir  le 
dessus,  vous  mettrez  les  œufs  avec  ordre  sur  la  farce  qui 
est  sur  le  plat,  vous  poserczsur  la  cendre  rouge,  et  un  four 
de  campagne  par-dessus  : lorsqu’ils  ont  une  belle  couleur, 
vous  les  servez. 

Œufs  en  croquettes. 

\ ous  ferez  durcir  dix-huit  œufs , vous  couperez  le  blanc 
et  le  jaune  en  petits  dés,  vous  les  metlrez  dans  une  casse- 
role , faites  une  sauce  à la  crème,  dans  laquelle  vous  met- 
trez un  peu  de  persil  et  de  la  ciboule  bien  hachée  et  lavée, 
vous  la  verserez  sur  vos  œufs,  il  faut  qu’ils  soient  un  peu 
liés  : vous  les  remuerez  dans  leur  sauce , laissez  refroidir 
votre  appareil , vous  en  prendrez  plein  une  cuillère  h 
bouche,  et  vous  la  verserez  sur  un  plafond  : lorsque  les  œufs 
seront  bien  lioids,  vous  leur  donnerez  la  forme  de  cro- 
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quettes,  vous  les  roulez  dans  la  mie  de  pain,  trempez-les 
dans  de  l’oeuf  battu,  et  panez-les  une  seconde  fois;  au 
moment  du  ser\ice , vous  les  mettiez  dans  une  friture  bien 
chaude  ; quand  elles  ont  une  belle  couleur,  vous  les  égout- 
tez sur  un  1 nge  blanc  ou  dans  une  passoire,  et  vous  ies 
dressez  sur  le  plat. 

Œufs  à la  crème. 

Vous  ferez  durcir  douze  œufs , vous  les  couperez  en 
tranches,  vous  mettrez  dans  une  casserole  un  bon  morceau 
de  beurre,  plein  une  cuillère  à bouche  de  farine  , un  peu 
de  persil  et  ciboules  bien  hachés,  du  sel,  du  gros  poivre, 
un  peu  de  muscade  râpée,  vous  mêlez  le  tout  ensemble, 
ajoutez-y  un  verre  de  cïème,  tournez  la  sauce  sur  le  feu; 
au  premier  bouillon,  versez-la  sur  vos  œufs,  sautez-les; 
lorsqu’ils  seront  bien  chauds,  vous  les  servirez. 

Œufs  au  gratin. 

Vous  préparerez  des  œufs  comme  ceux  h la  crème , vous 
collerez  des  croûtons  à l’entour  du  plat,  et  verserez  vos 
oeufs  dedans,  vous  panerez  le  dessus,  vous  passerez  quatre 
jaunes  à travers  une  passoire,  vous  les  masquerez  avec; 
vous  les  mettrez  sur  de  la  cendre  rouge,  un  lour  de  cam- 
pagne bien  chaud  par  dessus  : quand  ils  auront  une  belle 
couleur,  vous  les  servirez. 

Œufs  d la  tripe. 

Vous  ferez  durcir  douze  œufs,  coupez  les  en  tranches, 
mettez-les  dans  une  casserole,  vous  jetez  un  bon  morceau 
de  beurre  dans  une  autre  casserole  , vous  coupez  douze  oi- 
gnons en  ti  anches,  vous  les  passerez»  blanc  dans  le  beu  rie; 
quand  ils  seront  fondus,  vous  y mettrez  plein  une  cuj  ère 
à bouche  de  farine  que  vous  mêlerez  avec  les  oignons , 
mettez-y  deux  verres  de  crème,  du  sel,  du  poivre,  bines 
migeoter  vos  oignons,  etlaissez-les  réduire,  vous  les  veisiz 
sur  vos  œufs,  sautez- les  et  servez  bien  chaud. 
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(Eu fs  à la  pauvre  femme. 

Vous  ferez  tiédir  un  peu  de  beurre  sur  votre  plat , vous 
casserez  dessus  douze  oeufs,  et  vous  les  mettrez  sur  de  la 
cendre  chaude,  vous  couperez  de  la  mie  de  pain  en  petits 
dés,  vous  la  passez  au  beurre , quand  elle  est  bien  blonde , 
vous  l'égouttez,  et  vous  la  semez  sur  vos  oeufs,  mettez  un 
four  de  campagne  chaud  par  dessus,  lorsque  les  œufs  sout 
cuits,  vous  versez  dessus  une  sauce  espagnole  réduite. 

(Eufs  à la  provençale. 

Mettez  plein  un  verre  d’huile  dans  une  petite  poêle , vous 
la  mettez  au  feu  ; quand  l’huile  est  bien  chaude,  cassez  un 
œufeniier  dans  un  petit  vase,  mettez-y  du'stl,  du  poivre, 
et  versez-le  dans  l’huile , affaissez  avec  une  cuillère  votre 
blanc  qui  bouillonne:  vous  le  retournez,  et  lorsqu’il  a une 
belle  couleur  des  deux  côtés,  vous  l’égouttez  sur  un  tamis 
de  ci  in  ; douze  suffisent  pour  un  entremets,  il  faut  que  les 
œufs  soient  frais,  vous  les  dressez  en  couronnes;  après  les 
avoir  parés,  mettez  un  croûton  glacé  entre  chaque  œui, 
employez  une  sauce  espagnole  réduite,  dans  laquelle  vous 
mettrez  le  zeste  de  la  moitié  d’un  citron,  et  vous  la  versez 
dessous. 

(Eufs  pochés  au  jus. 

Mettez  de  l’eau  aux  trois-quarts  d’une  moyenne  casse- 
role , avec  du  sel  et  un  peu  de  vinaigre;  quand  elle  bouil- 
lira, vous  la  placerez  sur  le  bord  du  fourneau,  en  cassant 
1 œul,  prenez  garde,  en  ouvrant  les  coquilles,  d’endomma- 
ger le  jaune  , vous  verserez  doucement  l’œuf  dans  l’eau  , 
vous  en  mettrez  quatre,  vous  les  laisserez  prendre  , tenez 
toujours  i’eau  bouillante,  vousles  retirez  de  l’eau  avec  une 
cuillère  percée , vous  posez  le  doigts  dessus  ; s’ils  ont  un  peu 
de  consistance,  vous  les  mettez  à l’eau  froide.  Pochez-eu 
douze  ou  quinze  pour  un  entremets  , vous  les  parerez  et 
vous  les  changerez  d’eau  : un  instant  avant  de  servir,  vous 
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les  ferez  chauffer,  égouttez  les  sur  un  liage  blanc,  et  dres- 
sez-les  sur  un  plat;  mettez  un  peu  de  gros  poivre  sur  cha- 
que œuf  et  du  jus  dessous. 

C 'Œufs  pochés  cl  l'essence  de  canard. 

Mettez  douze  canards  à la  broche;  quand  ils  seront  cuits 
vert,  c’est-à-dire  presque  cuils,  vous  les  retirerez  de  la 
broche , vous  ciselez  les  filets  jusqu’aux  os , vous  prenez  le 

5"us,  et  vous  l’assaisonnez  de  sel  et  de  gros  poivre;  vous  ne 
e laites  pas  bouillir,  et  vous  le  versez  sous  quinze  œufs 
pochés.  {Voyez  OEufs  pochés.) 

Œufs  pochés  d la  chicorée. 

Arrangez  de  la  chicorée  à la  crème  sur  un  plat,  et  des 
œufs  pochés  dessus,  ( Voyez  chicorée  à la  crème.)  vous 
pouvez  mettre  sous  les  oeuls  pochés,  des  choux  à la  crème , 
une  purée  d’oseille,  une  purée  de  champignons  , une  de 
cardes,  de  concombres  à la  crème , du  céleri  à la  crème  et 
haché,  une  sauce  aux  tomates,  aux  pointes  d’asperges,  etc. 

(Eufs  pochés  d V aspic. 

Faites  tiédir  de  l’aspic;  vous  en  mettrez  dans  le  fond 
d’un  moule  ou  de  plusieurs  petits  moules,  l iissez-le  se  con- 
geler, vous  décorerez  des  œufs  pochés  avec  des  truffes,  vous 
les  mettrez  sur  la  gelée;  remplissez  ensuite  les  moules 
«l’aspic  fondu , mettez-les  sur  de  la  glace , ou  seulement  au 
froid  : au  moment  de  servir,  détachez  l’aspic,  et  posez-le 
sur  un  plat.  ( Voyez  Aspic  et  OEufs.pochés). 

(Eufs  brouillés. 

Pour  faire  un  entremets,  cassez  quinze  œufs,  dont  cinq 
auxquels  vous  ôterez  les  blancs , ensuite  vous  les  passerez  à 
travers  une  étamine  dans  une  casserole,  et  vous  y ajouterez 
un  quarteron  de  beurre  que  vous  couperez  en  petits  mor- 
ceaux, plein  une  cuillère  à dégraisser  de  velouté,  du  sel, 
du  gros  poivre,  un  peu  de  muscade  râpée;  vous  mettrez 
vos  œufs  sur  le  feu,  vous  les  tournerez  avec  un  losset  d» 
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buis,  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  pris;  vous  les  versez  sur  le 
plat  : laites  blanchir  du  verjus  en  grains , et  placez- le  à l’en- 
tour, ou  bien  mettez-y  des  croûtons  passés  au  beurre.  Vous 
pouvez  aussi  casser  des  œufs  tout  uniment  dans  une  casse- 
role, et  y joindre  du  beurre , posez-les  sur  le  feu,  et  tour- 
nez-les  avec  une  cuillère  de  bois;  quand  ils  seront  pris, 
dressez-les  sur  le  plat,  mettez  y des  croûtons  à l’entour, 
si  vous  voulez. 

(Eufs  brouillés  à la  pointe  cV asperges. 

Vous  couperez  des  pointes  d’asperges  et  vous  les  ferez 
blanchir,  vous  les  mettrez  danslesœufs;  faites-lesprendre, 
vous  les  dresserez  sur  le  plat,  et  vous  arrangerez  des  poin- 
tes d’asperges  à l’entour  : vous  pouvez  y mettre  des  petits 
pois,  des  petits  concombres,  des  choux-fleurs  concassés  ou 
autres  légumes. 

Œufs  brouillés  au  jambon. 

Vous  préparerez  les  œufs  brouillés  comme  les  précédens  ; 
coupez  un  quarteron  de  jambon  en  petits  dés,  finissez  d’ap- 
prêter les  œufs  comme  de  coutume,  et  mettez  des  crpûtons 
à l’entour. 

DU  LARD. 

Manière  de  le  tailler  pour  piquer. 

Vous  couperez  en  travers,  c’est-à-dire  dans  le  large,  du 
lard  en  tranches  de  douze,  quinze  ou  seize  lignes,  selon 
l’emploi  que  vous  en  voulez  faire;  tâchez  que  la  bande 
soit  toujours  de  la  même  largeur  ; vous  y voyez  deux  sor- 
tes de  lard  : celui  qui  est  très -gras  et  sans  consistance; 
l’autre , quiestcelui  près  de  la  couenne , est  séparé  par  une 
petite  veine,  il  est  plus  ferme  et  moins  sujet  a fondre  à la 
cuisson;  il  se  casse  moins  aussi  : lorscpxe  la  superficie  du 
lard  est  levée,  et  qu’il  ne  reste  plus  que  le  plus  ferme, 
vous  coupez  les  petits  lardons  avec  un  couteau  très-mince 
ou  tranche-lard  : il  faut  cjue  votre  couteau  entre  jusque 
près  de  la  cotienue^  perpendiculairement  et  toujours  à la 
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même  distance.  Dès  que  le  morceau  sera  tout  coupé  comme 
il  est  dit,  vous  rendrez  vos  petites  bandes  uniformes,  et 
vous  mettrez  le  tranchant  en  biais  ou  sur  l’angle  de  votre 
petite  bande  , et  avec  le  talon  du  tranche-lard  vous  foulez 
en  le  retirant  toujours  à vous  également,  ensorle  qu’en 
tranchant  votre  lardon  il  soit  bien  carié  et  bien  égal  par- 
tout : vous  mettez  votre  première  bandç  sur  un  couvercle, 
et  en  coupant  les  autres,  faites  ensorte  qu’ils  soient  de  la 
même  épaisseur  et  de  la  même  largeur,  en  un  mot  qu’ils 
soient  parfaitement  uniformes. 

Manière  de  piquer. 

I 

La  viande  doit  être  bien  parée,  sans  peau,  ni  nerfs.  Si 
ce  sont  des  viandes  paiées  et  entières  comme  volaille,  g:- 
bier,  il  faut  les  dépouiller  ou  les  plumer,  et  les  faire  re- 
venir légèrement,  afin  que  la  chair  ne  se  casse  pas.  Suppo- 
sez une  noix  de  veau  ; si  vous  la  laissez  couverte  de  sa 
tétine,  vous  parez  le  côté  de  la  chair,  afin  qu’elle  soit  bien 
unie;  faites  entrer  votre  lardoire  de  manière  que  Pou  voie 
les  deux  extrémités  des  lardons  : qu’ils  soient  bien  cou- 
verts, afin  qu’ils  marquent  dessus  votre  viande.  Dès  que 
le  premier  lardon  est  posé,  il  faut  que  tous  les  autres 
soient  de  même;  observez  entr’eux  la  même  distance, 
laites  absolument  de  même  en  piquant  le  second  rang , 
afin  que  vos  laidons  ne  se  trouvent  pas  raccourcis,  met- 
tez-les  entre  deux,  de  manière  qu’ils  croisent  le  premier 
rang,  afin  de  ne  pas  s’en  écarter  avec  la  iardoire,  en 
l’appuyant  sur  la  chair,  vous  formez  une  raie  droite,  et 
vous  la  suivez  : votre  second  rang  posé,  vos  lardons  doi- 
vent être  correctement  croisés;  vous  continuerez  de  suite 
les  autres  rangs  jusqu’à  la  fin. 

DES  LÉGUMES  CONFITS. 

Chicorée  conservée  pour  l'hiver. 

Vers  la  fin  de  septembre,  prenez  cent  têtes  de  chicorée 
ou  plus;  vous  eu  ôtez  les  côtes  dures  et  vertes  qui  enve- 
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loppent  le  blanc  ; ne  laissez  que  ce  qu’il  y a de  bon,  vous 
écourtez  la  tète  sans  la  couper  trop  près  : ayez  un  grand 
chaudron  aux  trois  quarts  plein  d’eau  bouillante,  dans 
laquelle  vous  mettez  deux  giosscs  poignées  de  sel;  lors- 
que l’eau  bout , vous  y mettez  votre  chicorée  bien  lavée 
et  égouttée  , ayez  bien  soin  de  l’enfoncer  dans  l’eau  bouil- 
lante , afin  qu’elle  ne  noircisse  pas  : après  qu’elle  aura 
bouilli  pendant  dix  minutes,  vous  la  retirerez,  et  vous  la 
mettrez  dans  l’eau  froide;  quand  elle  sera  bien  rafraiclre, 
retirez-!a  et  pressez-da  dans  vos  mains  pour  en  extraire 
l’eau,  vous  l’arrangerez  dans  des  bocaux  ou  bien  des  pots; 
vous  ferez  une  saumure,  quand  elle  sera  froide  et  claire, 
vous  la  verserez  sur  votre  chicorée;  vous  la  couvrirez  avec 
du  bourre  clarifié;  quand  il  sera  congelé,  vous  fermerez 
votre  pot  avec  du  parchemin  ou  du  papier;  vous  pouvez 
aussi,  lorsque  les  chicorées  sont  parées,  lavées  et  bien 
égouttées,  eu  faire  un  lit  dans  un  pot  ou  tinette,  vous 
semez  du  sel  par-dessus,  ainsi  de  suite,  jusqu’à  ce  que 
votie  tinette  soit  pleine;  vous  les  couvrirez  avec  un  rond 
de  bois  qui  entre  dans  la  tinette  et  une  pierre  par-dessus. 
Dans  l’hiver,  vous  en  mettrez  dégorger  dans  l’eau  de  fon- 
taine pendant  deux  heures;  après  vous  la  placez  dans  un 
chaudron  avec  de  l’eau  froide;  vous  la  ferez  cuire,  vous 
la  tâterez  de  teins  en  tems;  quand  elle  fléchira  sous  les 
doigts,  elle  sera  cuite. 

Haricots  verts  conservés  pour  V hiver. 

Epluchez  des  haricots  verts,  vous  les  ferez  blanchir  à 
grande  eau,  et  du  sel  dedans  : quand  ils  auront  bouilli  dix 
minutes,  vous  les  rafraîchirez  avec  beiucoup  d’eau;  lors- 
qu’ils sont  froids  , vous  les  égouttez  , vous  les  mettez  dans 
des  bocaux  ou  simplement  des  pots,  joignez-y  une  sau- 
mure que  vous  versez  dessus  , vous  clarifierez  du  beurre  , 
et  vous  en  mettez  un  pouce  d’épaisseur  sur  la  salaison;  dès 
qu’il  sera  froid,  vous  couvrirez  les  pots  avec  du  papier  ou 
du  parchemin;  vous  pouvez  aussi,  quaud  vos  haricots  se- 
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ront  épluchés,  en  mettre  dans  des  pots  ou  une  tinette  , 
un  lit  de  haricots,  un  lit  de  sel,  ainsi  de  suite,  jusqu’à 
ce  que  le  vase  soit  plein;  vous  mettrez  un  rond  de  Lois 
qui  entre  dans  l'intérieur  du  vase,  et  vous  mettrez  une 
pierre  par-dessus  pour  fouler  les  haricots  : quand  vou9 
voudrez  en  faire  cuire , vous  les  mettrez  dégorger  pendant 
deux  heures,  et  vous  les  ferez  cuire  à l’eau  froide. 

Cornichons  confits. 

Ayez  de  petits  cornichons  , ils  sont  préférés  : vous  les 
brosserez  sans  les  écorcher  ; mettez-Ies  dans  des  pots  de 
grès  : avec  du  poivre  long,  de  la  passe-pierre , de  l’estra- 
gon, quelques  clous  de  girofle,  des  petits  oignons;  vous 
aurez  du  vinaigre,  dans  lequel  vous  ajoutez  du  sel  vous 
le  ferez  bouillir,  et  vous  le  verserez  ainsi  dans  le  pot  où 
sont  les  cornichons  et  votre  assaisonnement,  le  lendemain 
faites-le  bouillir,  jusqu’à  quatre  fois,  alors  vos  cornichons 
seront  verts  et  bien  croquans,  vous  les  couvrirez,  quand  ils 
seront  froids  avec  un  parchemin  ou  du  papier. 

Petits  pois  conservés  pour  hiver. 

Vous  emplirez  des  bouteilles  de  petits  pois,  vous  les 
boucherez  bien  avec  de  très -bons  bouchons  , et  vous  les 
ficellerez;  vous  mettrez  les  bouteilles  dans  un  grand  chau- 
dron avec  de  l’eau  froide,  vous  les  poserez  sur  le  feu; 
lorsque  l’eau  aura  bouilli  une  demi-heure,  vous  retirerez 
le  chaudron  du  feu;  laissez  refroidir  l’eau,  et  retirez  les 
bouteilles,  vous  en  gaudronnerez  les  bouchons  et  le  bout 
du  goulot  : quand  vous  voudrez  vous  en  servir,  vous  les 
ferez  cuire  à l’eau  froide,  et  vous  les  emploierez  de  la 
tnême  manière  que  les  pois  verts. 

Artichauts  conservés  pour  V hiver. 

Après  avoir  bien  lavé  des  artichauts,  vous  les  laissez 
égoutter,  vous  parez  le  cul,  c’est-à-dire  vous  en  ôtez  la 
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queue  et  vous  en  coupez  la  superficie.  Ayez  un  grand  chau- 
dron aux  trois-quarts  plein  d’eau  ; vousy  mettrez  deux  poi- 
gnées de  sel.  Dès  que  l’eau  bouillira,  vous  y jetterez  une 
douzaine  d’artichauts,  vous  les  laisserez  bouillir;  un  quart- 
d’iieure  après  vous  les  retirerez  et  vous  les  mettrez  à l’eau 
froide  : vous  les  laisserez  égoutter  pendant  cinq  ou  six 
heures.  Arrangez-les  dans  un  grand  pot  de  grès  ou  pot  à 
beurre;  vous  verserez  une  saumure  par-dessus,  assez  pour 
qu’ils  baignent  dedans,  vous  y mettiez  aussi  une  livre  ou 
deux  d’huile  , selon  comme  votre  plat  est  laige  d’ouver- 
ture. Lorsque  vous  voudiez  les  faire  cuire,  vous  les  met- 
trez à l’eau  froide  sur  le  feu  : fades-les  bouillir  jusqu’à  ce 
qu’ils  soient  cuits;  vous  les  rafraîchirez  , et  vous  en  ôterez 
le  foin  : vous  verserez  une  sauce  dedans,  ou  de  toute  autre 
manière  ( Voyez  Artichauts). 

DU  RÔTI. 

On  ne  peut  pas  donner  d’heure  Gxe  pour  sa  cuisson  , 
parce  que  cela  dépend  des  pièces  plus  ou  moins  grosses. 

Pièces  cl’ Aloyau. 

Vous  mettrez  des  atelets  pour  contenir  votre  viande  du 
flanc  aux  os,  près  du  filet,  et  vous  passez  votre  broche  du 
fort  au  faible  du  filet  : en  cas  qu’il  tourne,  vous  mettrez 
uu  fort  atelet  sur  le  dessus  de  l’aloyau  pour  le  contenir  ; 
vous  en  attachez  solidement  les  deux  bouts  à la  broche. 
Pour  relevé  de  potage , on  sert  une  sauce  piquante  des- 
sous. 

Poitrine  de  Veau. 

Vous  coupez  les  bouts  des  os  de  la  poitiine  ; vous  en 
ôtez  les  os  rouges  qui  tiennent  aux  tendons  ; vous  mettez 
votre  poitrine  sur  un  fort  atelet , pour  éviter  un  gros  trou 
de  broche;  vous  assujettissez  votre  poitrine  sur  la  broche, 
en  attachant  les  doux  bouts  de  votre  atelet  sur  votre  bro- 
che; mettez  une  barde  de  lard  sur  votre  poitiine,  si  vous 
voulez. 
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Mouton  entier  à la  broche. 


On  prend  un  petit  mouton  bien  tendre;  excepté  l’os  de 
l’épine  du  dos , vous  désossez  épaules  et  côtes  ; vous  le  i em- 
plissez  de  cliair  de  gigot  bien  tendre,  que  vous  assaisonnez 
de  sel  et  gros  poivre  : vous  lui  rendez  sa  forme  première. 
Passez  la  broche  d’une  extrémité  à l’autre  , avec  des  atelets 
et  de  la  ficelle  : vous  assujettissez  les  chairs  ; tâchez  qu’il 
ait  une  couleur  bien  égale  : on  peut  fair  e cette  grosse  pièce 
dans  un  four. 


Rôt  de  Rif  de  Mouton. 

Vous  coupez  le  mouton  à deux  côtelettes  près  de  la  selle: 
vous  tâchez  que  ce  bout  soit  coupé  bien  carrément  ; vous 
lui  assujettissez  les  flancs  avec  des  atelets;  donnez  une  belle 
forme 'à  la  selle.  Vous  ôtez  les  os  du  cnsis  de  gigot;  battez- 
les  bien.  Vous  mettez  votre  rôt  de  biFsur  la  broche;  faites- 
le  tenir  avec  des  atelets  et  une  ficelle  , que  vous  passez  dans 
les  côtes  que  vous  liez  à la  broche.  Pour  relevé,  vous  met- 
tez dessous  un  jus  clair. 

Quartier  de  Mouton. 

Vous  le  coupez  le  plus  carrément  possible  à la  deuxième 
côtelette  piès  la  selle,  vous  assujettissez  les  flancs  avec  des 
atelets  ; ôtez  l’os  du  casis  : vous  battez  votre  gigot  ; passez-y 
la  broche  près  du  manche  jusqu’aux  côtes.  Avec  une  ai- 
guille à brider,  vous  fixez  votre  bout  carré  sur  la  broche. 
Si  vous  le  servez  pour  relevé,  mettez  dessous  un  jus  clair. 

Agneau  entier  à la  broche. 

Vous  ôtez  les  os  des  côtes  de  l’agneau  et  ceux  des  épau- 
les, vous  laissez  seulement  l’os  de  la  raie  du  dos  et  des  cuis- 
ses, vous  remplissez  les  flancs  avec  de  la  chair  de  gigot  d’a- 
gneau. Dès  qu’il  est  bien  troussé,  vous  le  piquez  de  lard  fia 
depuis  le  cou  jusqu’au  bout  des  cuisses;  vous  iaites une  pe- 
tite séparation  du  commencement  des  cuisses  aux  reius  : 
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embrochez -le  des  cuisses  au  cou  vous  1 assujettissez  avec 
des  atelets  et  de  la  licelle.  On  peut  aussi  le  mettre  cuire  au 
four  : s’il  n’est  pas  piqué,  il  faut  le  barder  tout  du  long.  Si 
vous  le  servez  pour  relevé , mettez  dessous  un  jus  clair. 

Rôt  cle  Bif  d’ Agneau. 

Vous  coupez  la  moitié  de  l’agneau  à deux  côtelettes  près 
de  la  selle  et  le  plus  carrément  possible  ; vous  assujettissez 
les  flancs  avec  des  petits  atelets.  Ayez  attention  que  votre 
pièce  ait  une  belle  forme.  Vous  le  piquez  jusqu’au  bout 
des  deux  cuisses , vous  laisserez  une  petite  distance  des 
cuisses  aux  reins.  Couchez  votre  pièce  sur  la  broche  : vous 
ferez  plus  de  feu  du  côté  des  cuisses.  Si  vous  ne  piquez  pas 
votre  rôt  de  bif,  vous  le  barderez  j si  vous  le  servez  pour 
relevé,  vous  mettrez  dessous  un  jus  clair. 

Quartier  d* Agneau  de  devant. 

Vous  barderez  votre  quartier  d’agneau  , vous  l'embro- 
cherez avec  un  gros  atclet , et  vous  le  mettrez  sur  la  broche  : 
couvrez-le  de  papier  huilé.  Une  demi-heure  avant  de  le 
retirer  de  la  broche,  ôtez  votre  papier,  donnez-lui  belle 
couleur. 

Quartier  d’ Agneau  de  derrière. 

Voüs  coupez  votre  quartier  aux  deux  côtelettes  près  de  la 
selle  et  le  plus  carrément  possible  : vous  mettez  des  petits 
atelets  pour  tenir  les  flancs  ; bardez-les  et  passez  la  br  oche 
du  bout  du  manche  au  bout  du  filet  sans  le  piquer.  Vous 
l’assujettissez  sur  la  broche  avec  une  aiguille  a brider  et  de 
la  ficelle.  Une  heure  suffit  pour  cuire  votre  quartier. 

x 

Quartier  de  Sanglier. 

Levez  la  couenne  du  sanglier  : vous  le  faites  mariner 
pendant  cinq  ou  six  jours  comme  le  chevreuil  ; vous  le 
mettez  à la  broche  , et  vous  servez  une  sauce  piquante , 


588  ROTI. 

dessous  ou  dans  une  saucière  ; vous  pouvez  le  servir  pour 
relevé. 

Quartier  de  Chevreuil. 

Vous  le  piquez  de  lard , vous  le  mettez  dans  une  terrine 
avec  une  bouteille  de  vinaigre,  du  sel,  du  poivre  fin  , sept 
ou  huit  feuilles  de  laurier,  du  thym  , des  tranches  d’oignons, 
du  persil  en  branches  , des  ciboules  entières.  Vous  le  laisse- 
rez cinq  ou  sis.  jours  si  vous  pouvez  : embrochez  le  comme 
un  quartier  de  mouton.  Vous  versez  une  sauce  piquante 
dessous  , ou  1 irn  dans  une  saucière  : vous  pouvez  le  servir 
pour  relevé  ( Voyez  Sauce  piquante). 

Cochon  de  lait. 

Lorsque  votre  cochon  est  échaudé  et  troussé,  vousl’em- 
brochez  par  le  derrière  ; faites  que  la  broche  lui  sorte  par 
la  bouche  : vous  l’arroserez  d’huile  très-bonne  , afin  que 
la  peau  prenne  le  croquant  qu’on  désire.  Il  faut  qu’il  soit 
très-cuit  : vous  lui  mettrez  dans  le  ventre  un  bouquet  de 
sauge. 

Levraut. 

Dès  qu’il  est  dépou’llé,  vous  lui  cassez  les  os  des  cuisses 
et  vous  le  videz  : vous  lui  aplatissez  l’estomac,  en  lui  frap- 
pant sur  le  dos  près  des  épaules,  faites-le  revenir  sur  la 
braise  : vous  le  frottez  de  son  sang,  le  piquez  ou  le  bardez: 
vous  lui  passez  la  broche  du  cul  à la  tète  ; vous  hachez  le 
foie  à cru  ; passez-!e  dans  du  beurre.  Vous  mettez  une  poi- 
vrade d(  dans  ; pnssez-la  à l’étamine,  en  la  foulant  avec  vo- 
tre cuillère  de  bois  ; versez  cetre  sauce  dans  une  saucière 
ou  sous  votre  levraut. 

Lapereau. 

Vous  dépouillez  et  videz  votre  lapereau;  cassez-lui  les 
os  des  cuisses,  faites-le  revenir  sur  la  braise;  vous  le  pi- 
que z ou  bien  vous  le  bardez  ; placez-le  à la  broche  comme 
le  levraut. 
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Vous  le  videz  , le  flambez  un  peu  ferme;  éplucliez-le  : 
vous  lui  cassez  le  bréchet  pour  lui  rompre  l’estomac , vous 
le  bardez,  et  vous  l’embrocliez  : attachez-lui  les  pâtes  sur 
la  broche.  En  cas  qu’il  tourne , vous  lui  mettrez  sur  le  dos 
un  atelet  que  vous  attacherez  à chaque  bout  sur  la  broche; 
il  faut  qu’il  soit  bien  cuit  sans  l’èlre  trop.  Si  vous  le  servez 
pour  relevé , vous  verserez  dessous , ou  dans  une  saucière , 
une  sauce  Robert  claire. 

Dinde  aux  truffes. 

Il  faut  s’y  prendre  quelques  jours  d’avance,  pour  que 
votre  dinde  soit  bonne  : vous  la  flambez  légèrement;  ép!u- 
ehez-la  bien  : vous  la  videz  par  la  poche , vous  ôtez  le  bré- 
chet : lavez  et  épluchez  trois  ou  quatre  livres  de  truffes , 
selon  que  votre  dinde  est  grasse;  vous  hachez  les  éplu- 
chures bien  fin  , ou  bien  vous  les  pilez;  râpez  ensuite  deux 
livres  de  lard  que  vous  mettez  dans  une  casserole  , une 
livre  4’huile  la  meilleure,  une  livre  de  beurre  fin  clarifié, 
parce  qu’autrement  il  donnerait  un  goût  aigre  aux  truffes. 
Il  vaudrait  mieux  alors  ne  pas  en  mettre  ; vous  y ajoute- 
rez vos  épluchures  de  truffes  hachées  ou  pilées  , et  vos 
truffes  entières  aussi , du  sel , du  gros  poivre,  des  quatre 
épices,  un  peu  de  persil  haclié  bien  fin,  et  de  l’échalote 
bien  hachée.  Vous  mettrez  votre  casserole  sur  le  feu.  Lors- 
que votre  ragoût  bouillira,  vous  le  laisserez  pendant  dix 
minutes  ; vous  remuerez  vos  truffes  de  temps  en  temps  , 
vous  les  placerez  au  frais,  et  quand  elles  seront  congelées 
dans  le  corps  gras  , vous  les  mettrez  dans  votre  dinde.  Si 
le  temps  le  permet,  faites- la  huit  jours  d’avance.  En  la 
mettant  à la  broche  , vous  la  briderez  et  vous  la  couvrirez 
d’une  barde  de  lard,  vous  huilerez  du  papier,  et  vous 
l’envelopperez  ; assujettissez  votre  dinde  sur  la  broche , de 
manière  qu’elle  ne  tourne  pas  , parce  que  vos  truffes  tom- 
ber aient  dans  la  lèchefrite.  Une  demi-heure  avant  de  la 
retirer  de  la  broche , vous  ôterez  le  papier,  et  vous  lui  ferez 
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prendre  une  belle  couleur.  Si  vous  la  servez  pour  relevé  , 
■vous  hachez  deux  ou  trois  truffes  que  vous  passerez  dans 
un  peu  de  beurre,  et  vous  mettez  plein  cinq  cuillères  h dé- 
graisser d’espaqnole  et  deux  de  consommé  , un  peu  de  qua- 
tre épices  et  de  gros  poivre.  Quand  votre  sauce  sera  un  peu 
réduite  et  dégraissée,  vous  la  verserez  dans  une  saucière. 
Pour  rôt,  on  la  sert  sans  sauce. 

Oie. 

Plumez  et  videz  votre  oie;  vous  la  flambez  un  peu  : éplu- 
chez-la  et  bridez-la  ; vous  ne  la  barderez  point,  l’oie  doit 
être  assez  grasse  : vous  lui  passez  la  broche  du  cou  au  crou- 

Î>ion.  En  cas  qu’elle  tourne  , appliquez-lui  un  atelet  sur 
e dos;  vous  eu  attacherez  les  deux  bouts  sur  la  broche, 
le  plus  serré  possible.  11  faut  que  l’oie  soit  cuite  un  peu 
verte,  c’est-à-dire  que  le  jus  en  soit  rouge. 

Poularde. 

Videz  votre  poularde  ; vous  la  flambez  un  peu  ferme  , 
vous  l’épluchez,  la  bridez  ; bardez-la  ensuite  : vous  l’em- 
brochez , et  vous  attachez  les  pâtes  à la  broche  : trois  quarts 
d’heure  suffisent  pour  la  cuire.  Il  ne  faut  pas  qu’elle  soit 
cuite  rouge. 

Poularde  aux  truffes. 

Vous  flamberez  légèrement  votre  poularde  , vous  la  vi- 
derez par  l’estomac  ; épluchez-la,  et  vous  en  ôterez  le  bré- 
chet : vous  préparerez  vos  truffes  comme  celles  de  la  dinde 
aux  truffes  (Ployez  Dinde  aux  truffes);  arrangez  votre  pou- 
larde de  même.  Il  n’y  aurait  pas  de  mal  de  la  faire  quel- 
ques jours  d’avance , cela  ferait  que  les  chairs  de*votre  vo- 
laille prendraient  mieux  le  goîit  des  truffes. 

Canneton. 

Plumez,  videz  et  flinibez  le  canneton  un  pou  ferme; 
épluchez-le,  ne  le  bardez  pas  : vous  le  troussez  ; embro- 
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chez -le  comme  les  grosses  volailles.  Il  ne  faut  pas  le  lais- 
ser trop  cuire  j parce  qu’il  perdrait  de  sa  qualité.  Le  sau- 
vage se  prépare  de  même. 

Poule,  de  bruyère. 

Vous  plumez  , videz  et  flambez  votre  poule  , vous  l’é- 
pluchez; faites-la  revenir;  piquez-la  de  lard  fin,  et  vous 
la  mettez  à la  broche  comme  une  poularde;  laissez-lui  la 
tète,  si  vous  voulez. 

Faisan. 

Vous  plumez,  videz  et  flambez  un  peu  ferme  le  faisan  : 
vous  l ’épluchez,  bridez-le;  vous  le  piquez  de  lard  lin,  ou 
bien  bardez-le  : vous  l’embrochez  comme  une  poularde  , 
et  vous  le  faites  cuire  de  même.  Si  vous  lui  laissez  la  tète  , 
il  faui  l’envelopper  de  papier. 

Sarcelle. 

Vous  la  plumez  , la  videz  et  la  flambez  un  peu  ferme  : 
vous  l’épluchez  et  la  bridez,  troussez-lui  les  pâtes,  et  lai- 
tes-la cube  comme  le  canard. 

Perdreaux  rouges  ou  gris. 

Vous  les  plumez,  videz  et  flambez  un  peu  ferme;  éplu- 
chez-les  et  bridez-les  , vous  les  piquez  , ou  bien  bardez  ; 
mettez-les  h la  broche  comme  la  volaille  ; vous  attachez  les 
pâtes  sur  la  broche.  Si  vous  laissez  la  tète  aux  perdreaux 
rouges , enveloppez-la  de  papier. 

Bécasses. 

Vous  plumez  vos  bécasses  ; flambez-les  sans  les  vider; 
vous  troussez  les  pâtes  , vous  leur  passez  le  bec  d’outre  eu 
outre,  comme  si  c’était  une  brochette  : vous  les  bardez  , 
et  vous  leur  passez  un  atelet  du  flanc  au  flanc  : assujetissez- 
les  sur  la  broche  ; laites  griller  ensu’te  une  tranche  de  mie 
de  pain  que  vous  mettez  dessous.  Quand  elles  sont  à la 
broche,  vous  les  servez  avec  le  pain.  La  bécassine  et  le  bé- 
casseau se  préparent  et  se  font  cuire  de  même. 
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Grives. 

Vous  les  plumez  , les  flambez,  vous  ôtez  le  gésier,  vous 
les  bardez,  vous  leur  passez  ensuite  un  atelet  d’outre  en 
outre  par  le  flanc  , et  vous  les  mettez  à la  broche. 

Cailles. 

Plumez,  videz  et  flambez  vos  cailles  ; vous  les  bridez  et 
vous  les  bardez avec  une  feu -lie  de  vigne  et  une  barde;  met- 
tcz-ies  sur  un  ateieL  comme  les  grives , et  vous  les  placez  'a 
la  broohe. 

Mauviettes.. 

Pittfnez,  flambez,  troussez  les  pâtes  des  mauviettes, 
vous  les  barderez  et  tons  les  mettrez  sur  un  ateieL  ; liiiies 
griller  un  morceau  de  pain  que  vous  mettez  dessous  quand 
elles  sont  à la  broche. 

DE  L’OFFICE. 

Choix  clu  sucre. 

Le  sucre  qu’on  veut  employer  doit  être  choisi  parmi  le 
plus  lu  au  ei  le  plus  blanc  : ayez  soin  de  le  prendre  dur, 
léger  et  d’une  douceur  agréable.  On  a bien  moins  de  peine 
pour  le  (huilier,  lorsqu'il  est  de  cette  bonne  qualité.  La 
c issonnade  coûte  aussi  cher  que  le  sucre  par  le  déchet  qu’on 
y trouve  ; il  faut  la  mouiller  davantage  pour  la  bien  cla- 
, rifier,  en  raison  de  ce  que  la  crasse  y est  en  plus  grande 
abondance. 

Eau  blanche  pour  clarifier. 

Cassez  trois  œufs  dans  une  terrine  , battez  les  bien  , 
mouillez— les  petit  à petit,  en  continuant  de  les  battre  : 
vous  y mettrez  trois  pintes  d’eau  , et  vous  vous  servirez  de; 
celte  eau  pour  clarifier  le  sucre. 
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Pour  clarifier  le  sucre. 

Vous  casserez  votre  sucre  en  morceaux  , selon  la  quan- 
tité , vous  y metti  ez  de  l’eau  blanche  ci-dessus  , vous  le 
ferez  bouillir  ; avec  une  écumoire , vous  enleverez  l’écume 
quand  il  bouillira  ; vous  le  mouillerez  de  temps  en  temps 
avec  l’eau  blanche,  et  vous  aurez  soin  , quand  il  jettera  un 
bouillon  , d’enlever  l’écume.  Après  l’avoir  mouillé  trois 
ou  quatre  fois,  vous  verrez  que  votre  écume  sera  bien 
blanche  , vous  lui  donnerez  le  degré  de  cuisson  que  vous 
jugerez  à propos. 

Cuisson  du  suci'e  à la  nappe. 

Battez  un  blanc  d’œuf  dans  une  terrine  avec  un  peu 
d’eau,  et  tandis  que  le  vous  battrez,  versez-y  de  temps  eu 
temps  d’autre  eau  finît  lie  jusqu’à  la  concurrence  d’un  verre, 
et  cela  vous  donnera  une  eau  blanche.  Délayez  ensuite  dans 
une  bassine , avec  la  moitié  de  cette  eau,  environ  dix  livres 
de  sucre  concassé , de  manière  qu’il  soit  fort  épais,  et  met- 
tez le  sur  le  feu.  Quand  il  montera,  mettez  un  peu  d’eau 
blanche  pour  le  faire  descendre,  faites  la  même  chose  deux 
fois  de  suite , et  ne  l’écumcz  que  quand  il  aura  monté  deux 
lois;  vous  continuez  , en  écumant,  de  verser  de  cette  eau 
jusqu’à  ce  que  l'écume  que  vous  enlevez  soit  blanche  : 
alors  vous  y versez  un  verre  d’eau  claire  , pour  en  tirer  la 
dernière  écume;  vous  ne  retirerez  votre  sucre,  et  il  ne  sera 
à la  nappe,  que  lorsqu’en  y trempant  l’écumoire  et  la  re- 
tirant de  suite  , il  s’étend,  après  un  tour  de  main,  le  long 
de  l’écumoire;  alors  vous  le  passez  à la  manche. 

Si  vous  voulez  tirer  parti  de  vos  écumes,  vous  les  remet- 
tez sur  le  feu  , vous  rnettez<  un  peu  d’eau  blanche  chaque 
fois  qu’elles  montent;  vous  les  retirez  après  la  troisième, 
et  les  laissez  reposer  un  moment.  Après  avoir  jeté  dedans 
un  pou  d’eau  claire  et  fraîche,  vous  enlevez  l’écume  noire 
qui  s’en  détache,  et  passez  la  liqueur  à la  manche  ; niais 
comme  elle  n’est  pas  assez  cuite,  vou§  la  remettrez  sur  le 
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feu  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  à la  nappe,  et  vous  vous  en  ser- 
vez alors  pour  composer  des  siiops. 

Cuisson  au  lissé. 

Lorsque  vous  avez  clarifié  du  sucre,  et  que  vous  l’avez 
remis  sur  le  feu  pour  le  faire  bouillir,  vous  connaissez  qu’il 
est  au  lissé  en  trempant  le  bout  du  doigt  dedans,  vous  l’ap- 
pliquez ensuite  sur  le  pouce,  et  ouvrant  aussitôt  un  peu 
les  doigts  , il  se  fait  de  l’un  à l’autre  un  petit  filet  qui 
se  rompt  d’abord,  et  qui  reste  en  goutte  sur  le  doigt. 
Quand  ce  filet  est  presque  imperceptible , ce  n’est  que  le 
petit  lissé,  et  quand  il  s’étend  davantage  avant  que  de  se 
défaire  , c’est  le  grand  lissé. 

Cuisson  au  perlé. 

Lorsque  le  sucre  a bouilli  davantage  que  le  précédent  , 
vous  réitérez  le  même  essai;  et,  si  en  séparant  vos  deux 
doigts,  le  filet  qui  se  fait  se  maintient  de  l’un  à l’autre, 
alors  il  est  au  perlé.  Le  grand  perlé  est  lorsque  le  filet  se 
continue  de  même,  quoiqu’on  ouvre  davantage  les  doigts, 
en  dilatant  entièrement  la  main  : le  bouillon  forme  aussi 
des  manières  de  perles  rondes  et  élevées,  à quoi  l’on  peut 
encore  connaître  cette  cuisson. 


Cuisson  au  soufflé  ou  petit  boulé. 

Vous  laissez  jeter  quelques  bouillons  au  sucre;  prenez 
une  écumoire  à la  main  et  secouez-la  un  peu , comme  il  est 
dit  ci-dessus,  en  battant  sur  le  bord  de  la  poêle;  soufflez 
aux  trous  , en  allant  et  revenant  d’un  côté  a l’autre,  et  s il 
eu  sort  des  étincelles  ou  petites  bouteilles,  votre  sucre  est 
au  point  qu’on  appelle  au  soufflé. 

Cuisson  à la  plume  ou  grand  boulé. 

Après  quelques  bouillons  , vous  soufflez  a travers  une 
écumoire,  ou  , lorsqu’en  le  secouant  d’un  revers  de  main 
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il  en  part  de  plus  grosses  étincelles  ou  houles  qui  s’élèvent 
en  haut,  alors  il  esta  la  plume;  ensuite  vous  le  laissez  un 
peu  de  temps  sur  le  feu  ; vous  le  souillez  encore,  et  vous 
voyez  ces  bouteilles  plus  grosses  et  en  plus  grande  quanti- 
té, ensorte  qu’il  y en  a plusieurs  qui  se  tiennent  ensemble, 
et  qui  font  comme  une  lilasse  volante  : c’est  ce  qu’on  ap- 
pelle à la  grande  plume , ou  extrême  boulé. 

Cuisson  au  cassé. 

Pour  connaître  quand  le -sucre  est  cuit  au  cassé  , il  faut 
avoir  un  pot  avec  de  l’eau  fraîche  dedans  ; vous  mouillez  le 
bout  du  doigt  dans  cette  eau,  et  vous  le  trernpez  adroite- 
ment dans  le  sucre  ; vous  le  plongez  aussitôt  dans  cette  eau 
fraîche , pour  empêcher  que  vous  ne  vous  brûliez.  Ayant 
ainsi  le  doigt  dans  i’eau,  vous  en  détachez  le  sucre  avec  les 
autres,  et  s’il  se  casse  sans  bruit  et  en  s’attachant  assez  for- 
tement aux  dents,  il  est  à la  cuisson  que  l’on  appelle  au 
cassé. 

Cuisson  au  petit  cassé. 

Après  avoir  procédé  comme  ci  devant , si  le  sucre  se  casse 
en  faisant  nu  petit  bruit,  et  tient  encore  sous  la  dent,  il  est 
alors  à la  cuisson  qu’on  appelle  petit  cassé* 

Cuisson  au  grand  cassé. 

Si,  en  l’état  ou  est  le  sucre  dans  la  cuisson  précédente, 
vous  le  mettiez  sous  la  dent,  il  s’y  attacherait  fortement  ; 
mais  quand  il  est  au  grand  cassé , il  se  casse  et  craque  net- 
tement, sans  s’y  attacher  nullement.  Or,  il  faut  prendre 
garde  de  moment  en  moment  quand  il  est  parvenu  à cette 
dernière  cuisson,  en  pratiquant  ce  qu’on  a dit  pour  savoir 
quand  il  est  au  cassé;  et  ensuite  mettez  le  sucre  que  vous 
aurez  retiré  sous  la  dent,  pourvoir  s’il  s’y  attache  encore; 
dès  que  vous  serez  sûr  que  non,  et  qu’au  contraire  il  casse 
et  se  rompt  nettement,  ôtez-le  aussitôt  de  dessus  le  feu; 
autrement  il  brûlerait,  et  ne  serait  plus  propre  a rien  de 
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l)on,  parce  qu’il  sentirait  toujours  le  brûlé.  A l’égard  des 
autres  cuissons,  on  peut  toujours  les  réduire  en  les  décui- 
sant avec  de  l’eau , pour  s’en  servir  comme  on  le  jugera  a 
propos.  A l’égard  de  la  cu  sson  au  grand  cassé,  c’est  ordi- 
nairement pour  le  sucre  d’orge  et  pour  quelques  autres 
ouvrages  que  l’on  verra  dans  la  suite. 

AVIS. 

L extrême  cherté  du  sucre  a porté  des  chimistes  distin- 
gués a préparer  un  sirop  de  raisin , qui  peut  le  suppléer 
clans  beaucoup  d’usages.  On  s’en  sert  dans  les  offices  de 
S.  M.  I.  — 11  se  vend  chez  Bourgogne  , pharmacien , rue 
de  la  Haï pe  , vis-à-vis  celle  Serpente,  à Palis. 

Le  miel  fin  peut  encore  être  employé  avec  beaucoup 
d’avantage. 

DES  FRUITS  CONFITS. 

Abricots  confits. 

Prenez  des  abricots  déjà  jaunes  , sans  pourtant  qu’ils 
soient  mûrs  ; faites-leur,  avec  la  pointe  d’un  couteau,  une 
incision  à la  tète,  puis  poussant  le  couteau  à Fen droit  de  la 
queue  , vous  faites  sorLir  le  noyau  par  le  côté  opposé,  et 
mettez  à mesure  vos  abricots  dans  de  l’eau  fraîche  ; faites- 
les  ensuite  blanchir  sur  le  feu , et  quand  l’eau  commence  à 
bouiilir,  vous  examinez  s’il  y en  a qui  fléchissent  sous  les 
doigts;  dans  ce  cas,  vous  les  retirez  avec  une  écumoire , et 
laissez  les  autres  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  au  même  degré  et 
les  mettez  tous  dans  l’eau  fraîche  ; lorsqu’ils  sont  refroidis, 
vous  les  laites  égoutter. 

Pendant  ee  temps-là,  vous  prenez  cinq  ou  six  livres  de 
sucre,  suivant  la  quantité  de  fruits  que  vous  avez,  vous  le 
clarifiez  et  le  faites  cuire  au  lissé  ; vous  le  retirez  du  feu  dès 
qu’il  bout  et  y mettez  vos  abricots;  vous  remettez  le  tout 
sur  le  feu,  et  le  retirez  lorsqu’il  a lait  quelques  bouillons; 
laisse  z-le  reposer  pendant  vingt-quatre  heures  , pour  que 
les  abricots  prennent  sucre.  Le  lendemain  vous  retirez  les 
abricots  ; faites  cuire  le  sucre  à la  nappe , et  le  versez  bouil- 
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lantsur  les  fruits  que  vous  laissez  dans  le  sucre  comme  la 
veille;  le  troisième  jour,  vous  séparez  encore  1rs  abricots, 
et  lorsque  le  sucre  est  au  perlé , vous  retirez  la  bassine 
pour  y mettre  les  abricots  , auxquels  vous  donnez  ensuite 
un  bouillon;  vous  les  retirez  et  les  laissez  dans  le  sucre  , le 
lendemain  vous  les  égouttez  et  les  mettez  sur  des  ardoises 
ou  des  planches  de  marbre  saupoudrées  de  sucre  , vous  les 
fa i tes  sécher  àl’étuve,  et  les  retournez  pour  les  saupoudrer 
de  sucre  entièrement,  puis  vous  les  arrangez  dans  les  boîtes. 

Vous  avez  soin,  si  vos  boîtes  cont'enneut  plusieurs 
couches , de  mettre  entre  chacune  quelques  feuilles  de 
papier  blanc. 

Pêches  confîtes. 

Prenez  de  belles  pèches  qui  aient  atteint  leur  grosseur 
sans  être  dans  leur  parfaite  maturité,  et  qui  soient  bien 
fermes,  piquez-les  avec  une  grosse  épingle,  et  les  mettez  à 
mesure  dans  l’eau  fraîche;  ensuite  vous  les  faites  blanchir, 
et  quand  vous  vous  apercevez  qu’elles  fléchissent  sous  le 
doigt , vous  les  retirez  du  feu  , et  les  remettez  dans  de  l’eau 
fraîche  ; vous  les  égouttez  lorsqu’elles  sont  refroidies. 

En  même  temps  vous  clarifiez  du  sucre  et  le  faites  cuire 
au  lissé  : lorsqu’il  est  prêt  à bouillir,  vous  le  versez  sur  vos 
fruits  , et  les  laissez  dedans  pendant  vingt-quatre  heures  ; 
le  lendemain  vous  retirerez  les  pêches;  mettez  le  sucre  h 
la  petite  nappe  , et  le  jetez  de  nouveau  sur  les  fruits  ; le  troi- 
sième jour,  vous  opérez  de  même  lorsque  le  sucre  est  à la 
nappe  ; le  quatrième,  vous  faites  cuire  votre  sucre  au  petit 
perlé,  puis  vous  y mettez  les  fruits  auxquels  vous  donnez 
un  bouillon  couvert,  et  le  lendemain  vous  laites  cuire  votre 
sucre  au  grand  perlé,  et  vousy  jetezles  fruits  auxquels  vous 
donnez  trois  ou  quatre  bouillons;  le  lendemain  vous  les 
égouttez,  et  procédez  pour  le  reste  comme  il  a été  dit  ci- 
dessus. 

Reine-claudes  confites. 

Prenez  des  reine-claudes  d’une  Lonuc  grosseur,  bien 
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fermes  etd’un  Beau  vert,  sans  êtremûresni  colorées;  cou- 
pez-leur le  bout  de  la  queue,  et  les  pique  z dans  différens 
endroits  , surtout  près  de  la  queue,  mettez-les  sur  le  feu 
dans  une  bassine  remplie  d’eau  en  assez  grande  quantité 
pour  qu’elles  y baignent  à l’aise  : lorsque  l’eau  est  assez 
chaude  pour  ne  pas  pouvoir  tenir  le  doigt  dedans,  vous  les 
retirez,  et  le  lendemain,  vous  les  remettezdansla  même  eau 
sur  un  feu  médiocre  ; vous  les  entretenez  chaudes  pendant 
deux  ou  trois  heures  sans  faire  bouillir  l’eau  ; vous  jetez 
dessus  une  poignée  de  verjus,  de  sel  ou  d’épinards,  ayant 
soin  de  remuer  de  temps  en  tempsavec  la  spatule;  vousaug- 
mentez  le  feu  lorsque  vous  vous  apercevez  qu’elles  sont 
bien  reverdies  : et  lorsque  vous  les  voyez  monter  au-dessus 
de  l’eau , vous  les  versez  à différentes  reprises  , pour  les 
bien  refroidir  , dans  de  l’eau  fraîche  que  vous  renouvelez 
chaque  fois  ; après  cela  vous  les  égouttez. 

Vous  clarifiez  et  faites  cuire  du  sucre  au  petit  lissé  ; vous 
y mctLez  vos  reiue-claudes  et  leur  donnez  sept  à huit 
bouillons,  puis  après  avoir  écumé  le  mélange,  vous  le  ver- 
sez dans  une  terrine,  et  le  laissez  en  cet  état  pendant  vingt- 
quatre  heures.  Les  deux  jours  suivans , vous  ôtez  vos 
prunes  du  sucre  , pour  lui  donner  un  degré  de  cuisson  dif- 
férent, et  ne  les  mettez  dedans  qu’après  que  l’opération  est 
faite  : mais  la  quatrième  et  la  cinquième  , on  les  réunit  au 
sucre , lorsqu’il  a le  degré  de  cuisson  convenable  , et  on 
leur  donne  un  bouillon  couvert;  lorsque  le  sucre  est  au 
perlé , vous  mettez  le  mélange  deux  jours  à l’étuve,  et  vous 
les  égouttez. 

Mirabelles  confites. 

Prenez  de  belles  mirabelles,  bien  jaunes  sans  être  trop 
mures;  piquez-les,  mettez-les  d’abord  dans  de  l’eau  fraî- 
che, et  ensuite  dans  de  l’eaubouillante  ; lorsqu’elles  mon- 
tent rclirez-les  del’eau  bouillante,  et  mettez-les  de  nouveau 
dans  de  l’eau  fraîche.  Clarifiez  votre  sucre  et  y ajoutez  un 
peu  d’eau  ; lorsqu’il  bout,  jetez-y  les  mirabelles  etdonnez 
au  mélange  un  bouillon  couvert  : vous  les  écumcz  ensuite 
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et  les  retirez  du  feu  ; le  lendemain  vous  les  séparez , les 
égouttez  et  mettez  le  sucre  à la  nappe  ; vous  y versez  vos 
fruits,  auxquels  vous  donnez  un  bouillon  couvert,  puis 
vous  les  retirez  ; vous  continuez  à opérer  de  même  que 
pour  les  reine-claudes  ci-dessus,  et  vous  les  égouttez  lors- 
que vous  voulez  les  mettre  eu  boîte. 

Poires  cle  beurré , de  rousselet  et  de  bergcimotte 

conjites. 

Ayez  soin  que  vos  poires  ne  soient  pas  trop  mures  : elles 
sont  bonnes  à confire  lorsque  les  pépins  sont  noirs  , mettez- 
les  sur  le  feu  dans  une  quantité  d’eau  suffisante  , vous  les 
relirez  quand  elles  sont  ramollies , et  les  mettez  dans  de 
l’eau  fraîche  pour  les  refr  oidir  5 vous  les  pelez  légèrement, 
leur  coupez  le  bout  de  la  queue , les  piquez  avec  un  poinçon 
ou  une  épingle  assez  longue  pour  atteindre  le  cœur,  et  les 
jetez  à mesure  dans  de  l’eau  fraîche  ; après  cela  vous  les  re- 
mettez sur  le  feu,  et  jetez  une  poignée  d’alun  dans  l’eau 
que  vous  faites  bouillir;  lorsque  vos  pcires  sont  assez  ten- 
dres pour  que  la  tète  d’une  épingle  les  pénètre  facilement  , 
vous  les  relirez  , les  mettez  refroidir  dans  de  nouvelle  eau 
fraîche  et  les  égouttez. 

Vous  clarifiez  du  sucre  etle  mettez  au  petit  lissé  ; ou  bien 
si  vous  en  avez  de  cuit  à la  nappe,  vous  le  rétablissez  an 
petit  lissé,  en  mettant  de  l’eau  dedans.  Lorsqu’il  bout,  vous 
y versez  vos  poires  et  donnez  au  tout  un  bouillon  couvert; 
vous  l’écumez,  le  versez  dans  une  terrine,  et  le  laissez 
vingt-quatre  heures.  Le  lendemain  vous  retirez  et  égouttez 
les  poires,  et  remettez  le  sucre  au  petit  lissé,  en  y ajoutant 
un  peu  de  sucre  clarifié  ; vous  le  versez  sur  les  poires,  et 
faites  la  même  chose  pendant  les  trois  jours  suivans  , ayant 
soin  d’augmenter  chaque  fois  le  degré  de  cuisson  du  sucre 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  au  grand  perlé  ; alors  vous  y joignez 
les  poires  et  donnez  au  mélange  un  bouillon  couvert,  après 
cela  vous  l’écumez  et  le  mettez  à l’étuve  dans  une  terrine 
pendant  deux,  jours;  puis  vous  égouttez  les  poires,  et  les 
disposez  eu  eofirets  ou  en  boites , suivant  votre  volonté. 
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Noix  confites. 

Prenez  des  noix  vertes  que  vous  prierez  assez  légèrement 
pour  ne  pas  découvrir  le  Flanc;  mettez-les  à mesure  dans 
l’eau  fraîche  , puis  sur  le  feu  avec  d’autre  eau , quand  elles 
ont  blanchi , vous  les  retirez  du  feu , les  mettez  dans  de 
nouvelle  eau  fraîche. 

Vous  clarifiez  le  sucre  et  le  mettez  au  lissé  : vous  le  lais- 
sez refroidir,  retirez  vos  noix  de  l’eau,  les  mettez  dans 
une  terrine,  et  versez  votre  sucre  dessus;  vous  laites  la 
même  opération  trois  jours  de  suite,  llfiut  observer  de  ne 
pas  laisser  bouillir  le  sucre,  lorsqu’on  le  met  sur  le  feu  à 
ces  trois  fois  différentes,  et  d’en  relii  er  auparavant  les 
noix  : sans  cela  vous  les  feriez  noircir.  Vous  laites  cuire 
pendant  cinq  jours  de  degré  en  degré,  depuis  le  lissé  jus- 
qu’au perlé,  toujours  séparément  des  noix,  et  vous  le  ver- 
sez dessus.  Lorsque  vous  l’avez  mis  à chacune  de  ces  cuis- 
sons , et  qu’il  est  refroidi , vous  y ajoutez  à chaque  fois  un 
peu  de  sucre  clarifié,  parce  que  les  noix,  à mesure  qu’elles 
le  prennent,  le  font  un  peu  diminuer  : après  la  dernière 
cuisson  , vous  mettez  votre  mélange  à l’étuve  pendant 
douze  heures,  ensuite  vous  égouttez  les  noix  et  les  disposez 
comme  bon  vous  semble. 

Oranges  confiiles. 

Prenez  de  belles  oranges  dont  l’écorce  so’t  épaisse;  mar- 
quez-leur quatre  séparations  sans  que  les  quartiers  se  dé- 
tachent; vous  les  tournez  ensuite,  ctles  mettez  à mesme 
dans  l’eau  fraîche  ; après  vous  les  mettez  dans  de  i’eau 
bouillante , où  vous  les  laissez  jusqu’à  ce  que  la  tête  d’une 
épingle  y entre  en  ne  pressant  que  légèrement,  puis  vous 
les  mettez  dans  de  l’eau  fraîche. 

Vous  avez  du  sucre  clarifié  et  cuit  au  lissé,  vous  les  faites 
bouillir  et  y mettez  vos  oranges  auxquelles  vous  donnez 
quelques  bouillons;  ensuite  vous  écumez  le  mélange  et  le 
versez  dans  une  terrine;  le  lendemain  vous  égouttez  les 
fruits,  donnez  quelques  bouillons  à votre  sucre  et  le  >crsez 
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t'ur  les  oranges  ; le  troisième  jour,  vous  égouttez  de  rnème  , 
mettez  voire  sucre  à la  nappe,  et  après  y avoir  jeté  un  peil 
de  sucre  clariüé  , vous  y réunissez  les  oranges  auxquelles 
vous  donnez  un  bouillon  couvert , vous  opérez  de  même' les 
deux  jouis  suivans  : le  dernier  jour  , lorsque  \otre  sucre  est 
nu  perlé,  vous  y mettez  vosoranges  , auxquelles  vous  don- 
nez trois  ou  quatre  bouillons,  cela  fait*  vous  les  meitez 
deux  jours  à l’étuve  et  les  disposez  dans  les  boites. 

Citrons  confits. 

‘ ‘ - Y ‘ . . f / 
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Prenez  des  citrons  qui  aient  l’écorre  fort  épaisse;  cou- 
pez-les  par  quartiers  , et  les  mettez  sur  le  feu  avec  de  l’eau 
pour  les  blanchir  , lorsqu’ils  sont  assez  attendris  pour  que 
la  tète  d’une  épingle  passe  facilement  à travers  en  pressant 
faiblement;  vous  les  mettez  dans  de  l’eau  fraîche,  vous 
prenez  du  sucre  clarifié  et  cuit  au  lissé  , èt  le  mettez  sur  le 
feu  ; lorsqu’il  bout , vous  y jetez  vos  quartiers  de  citrons  , 
et  après  leur  avoir  donné  un  bouillon  couvert , vous  les  re- 
tirez et  les  écumez.  Le  lendemain  vous  les  retirez  pt  les 
égouttez  , et  mêliez  le  sucre  à la  nappe;  vous  y jetez  les 
citrons  auxquels  vous  faites  faire  trois  ou  quatre  bouillons; 
vous  faites  la  meme  chose  le  troisième  et  quatrième  jour, 
ayant  soin  d’ajouter  chaque  fois  un  peu  de  sucre  clarifié  , 
elle  cinquième,  vous  faites  cuire  votre  sucre  au  perlé; 
Vous  y mettez  vos  fruits,  auxquels  vous  donnez  un  bonil  Ion 
couvert  et  les  écumez  ; puis  les  mettez  deux  jours  à l’é- 
tuve et  l’écumez. 

Si  vous  ne  voulez  pas  vous  en  servir  de  suite,  vous  les 
mettez  dans  des  terrines,  pour  les  .glacer  au  besoin. 

DES  CONSERVES. 

Conserve  cle  Fleur  d’Orange. 

Prenez  deux  livres  de  beau  smre  et  demi-livre  de  fleur 
d'orange  fraîche  et  épluchée,  f aites  foudre  le  sucre  clans 
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quantité  d’eau  suffisante,  et  écumez-le,  puis  y jettz  la 
fleur  d’orange.  Faites  cuire  le  sucre  au  petit  cassé  ; en- 
suite le  reliiez  et  remuez  rite  avec  une  spatule.  Lorsque 
le  mélange  commence  à boursouffler,  vous  le  versez  dans 
des  caisses  de  papier  , ou  dans  des  moules. 

Conserves  de  Cerises. 

Prenez  deux  livres  de  ceiises  sans  noyaux  , quatre  onces 
de  groseilles  rouges , et  trois  livres  de  sucre.  Mettez  les 
fruits  dans  une  bassine  d’argent,  sur  un  feu  doux,  tant 
qu’ils  soient  réduits  à une  demi-livre.  Pendant  ce  temps- 
là  vous  faites  fondre  le  sucre  et  le  faites  cuire  au  grand 
cassé  , vous  y jetez  les  fruits  et  remuez  jusqu’à  ce  que  le 
mélange  commence  à boursoufler  : alors  vous  versez  dans 
des  caisses. 

- ;7  i<ù 

Conserves  de  Groseilles. 

Prenez  deux  livres  de  groseilles  rouges  égrenées,  et  trois 
livres  désuet  e Mettez  les  groseilles  sur  le  feu  dans  une  bas- 
sine d’argent,  afin  que  la  plus  giande  partie  de  l’humidité 
qu’elles  contiennent  s’évapore  ; pressez-  les  ensuite  sur  un 
tamis,  pour  en  extraire  la  pulpe,  que  vous  remettez  des- 
sécher sur  le  feu  , en  remuant  toujours  jusqu’à  ce  que  vous 
découvriez  aisément  le  fond  de  la  bassine  : pendant  ce 
temps  là  faites  fondre  le  sucre  et  le  faites  cuire  au  casse  , 
vous  le  versez  sur  les  groseilles,  et  remuez  assez. bien  pour 
les  empêcher  de  s’attacher  à la  bassine,  vous  la  relirez  d.q 
feu  en  continuant  de  remuer  jusqu’à  ce  que  le  mélangé 
se  boursoufÏÏe  : vous  le  versez  alors  dans  des  moules. 

Conserves  de  Framboises. 

Prenez  une  livre  de  framboises,  quatre  onces  de  cerises 
et  une  livre  de  sucre.  Mettez  vos  fruits  sur  un  feu  tiès- 
doux  dans  une  bassine  d’argent  ; et  apiès  le  s avoir  passés 
au  tamis  de  crin  , prenez- en  la  pulpe,  qui  est  restée  dans 
le  tamis,  pour  la  l'aiie  dessécher:  lorsqu’ils  sont  réduits 
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!i  moitié,  vous  y versez  le  sucre  cuit  au  grand  cassé  , et  re- 
muez jusqu’à  ce  qu’il  blanchisse , et  vous  mettez  ensuite 
le  mélange  dans  des  moules. 

Conserves  de  fleurs  de  Citron. 

Prenez  deux  livres  de  sucre  et  six  onces  de  fleurs  de  ci- 
tron , fraîches  etépluchées , faites  fondre  le  sucre  et  le  faites 
cuire  au  petit  cassé,  jetez-y  les  fleurs , donnez  un  bouillon 
au  mélange,  et  remuez  jusqu’à  ce  que  le  sucre  se  bout- 
souille  , ensuite  versez  le  mélange. 

Conserves  des  quatre  fruits, 

Prenez  quatre  onces  de  fraises,  autant  de  groseilles, 
autant  de  cerises  , autant  de  framboises  , et  trois  livres  de 
sucre.  Pressez  vos  fruits  et  les  passez  dans  un  tamis  un  prit 
serré,  vous  en  mettez  le  jus  dans  une  basSine  sur  un  leu 
doux,  et  remuez  jusqu’à  ce  qu’il  soit  réduit  à moitié;  faites 
fondre  le  sucre,  l’écumez  et  le  faites  cuire  au  cassé.  Vous 
le  retirez  du  feu  pour  y mettre  le  jus  des  fruits  : et  le  re- 
mettant sur  le  feu  , vous  donnez  au  mélange  un  bouillon, 
le  relirez  du  feu , remuant  toujours  jusqu’à  ce  que  le  sucre 
boursouflle  : alors  vous  coulez  la  matière  dans  des  caisses 
ou  moules* 

Conserves  de  Violette . 

Prenez  quatre  onces  de  violettes  de  printemps  , et  deux 
livres  de  sucre  ; brisez  la  violette  dans  un  mortier  ; votre 
sucre  étant  cuit  au  petit  cassé  vous  le  relirez  du  feu  et  y 
jetez  la  pulpe  de  violette,  et  vous  leur  faites  prendre  corps 
l’un  avec  l’autre  ; quand  le  sucre  commence  à boursoufller, 
vous  versez  dans  les  caisses. 

Conserves  de  Chocolat. 

Prenez  quatre  onces  de  chocolat  et  deux  livres  de  sucre  : 
faites  fondre  le  chocolat  dans  une  quantité  de  sucre  clari- 
fié suffisante  pour  qu’il  soit  bien  liquide]  puis  jetez-le 
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dans  votre  sucre  cuit  au  petit  cassé,  remuez  Lien  le  mé- 
lange, et  opérez  ensuite  comme  ci  dessus. 

Conserves  de  Canelle. 

Prenez  quatre  gros  de  canelle  fine  et  deux  livres  de  su- 
cre , concassez  votre  canelle  et  la  délayez  dans  un  peu  de 
sucre  clarifié  ou  de  sirop  de  guimauve  , jetez-la  dans  le 
sucre  cuit  au  petit  cassé  , remuez  bien  le  mélange  que  vous 
reliiez  du  feu;  et  quand  le  sucre  blanchit,  versez  dans 
les  moules. 

Conserves  aux  Pistaches. 

Prenez  six  onces  de  pistaches  et  deux  livres  de  sucre, 
versez  de  l’eau  bouillante  sur  les  pistaches;  et  quand  la 
peau  s’enlève  aisément , jetez-les  sur  un  tamis,  et  \ersez 
dessus  de  l’eau  froide,  vous  les  pelez,  les  coupez  en  raoi- 
ceaux  très-minces,  et  les  jetez  dans  le  sucre  cuit  au  petit 
cassé  : vous  procédez  ensuite,  comme  il  est  prescrit  pour 
les  autres  conserves. 

Conserves  d’ Amandes  douces  grillées. 

Prenez  six  onces  d’amandes  douces  et  deux  livres  de  sucre. 
Pelez  et  coupez  les  amandes  en  petits  filets,  mettez-les  au 
four  sur  du  papier.  Lorsqu'elles  seront  roussies  , vous  les 
tirerez  du  four  et  les  jetterez  ensuite  dans  le  sucre  cuit  au 
petit  cassé;  puis  vous  procéderez  comme  ci-dessus. 

Les  conserves  d’amandes  non  grillées  se  font  de  la  même 
manière,  excepté  que  les  filets  ne  se  mettent  point  aufour. 

Conserves  d’ Epine-Vinette . 

Prenez  une  livre  et  demie  d’épine-vinette  bien  mûre^ 
une  once  de  graine  de  fenouil  en  poudre,  et  deux  livies 
de  sucre  : égrenez  l’épine-vinette,  et  la  mettez  dans  un 
bassin  d’argent , où  vous  jetez  un  peu  d’eau,  laites  bouillir 
le  mélange  jusqu  à ce  que  l’épine-vinette  soit  crevée, 
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VOUS  en  expiimez  le  jus  à travers  un  tamis  ou  un  linge, 
nettoyez  bien  votre  bassin  : jetez-y  la  décoction  avec  le 
sucre  cuit  au  cassé,  donnez  quelques  bouillons  au  mélange 
jusqu’à  ce  que  le  sucre  soit  au  petit  cassé,  vous  le  retirez 
du  feu  et  le  remuez  avec  la  spatule  , et  procédez  pour  le 
surplus , comme  il  a été  dit.  „ 

A. 

GATEAUX. 

Gâteaux  cle  fleurs  d’orange  soufflés. 

Prenez  demi-livre  de  fleur  d’orange  fraîche  et  éplu- 
chée , et  deux  livres  de  beau  sucre.  Fouettez , dans  un 
vase  séparé,  un  blanc  d’œuf  avec  un  peu  de  sucre  passé 
au  tamis  fin,  jusqu’à  ce  qu’il  forme  une  pâte  semblable  à 
du  fromage  à la  crème.  Faites  fondre  ensuite  votre  sucre 
dans  un  poêlon , et  l’écumcz  , lorsqu’il  a bouilli  un  peu , 
jelez-y  la  fleur  d’orange,  et  faites  cuire  le  sucre  au  petit 
cassé , retiiez-le  alors , et  y mettez  une  demi-cuillerée  de 
l’œuf  battu  , remuez  alors  vivement  avec  une  spatule  au- 
tour des  parois  du  poêlon  , et  vous  vous  arrêterez  lorsque 
le  sucre  est  monté  : lorsqu’il  est  retombé  , vous  remuez 
de  nouveau  jusqu’à  ce  qu’il  monte  une  seconde  fois.  Vous 
versez  alors  dans  des  moules  ou  caisses  de  papier  graissées 
de  bonne  huile  d’olive , et  saupoudrées  de  sucre  mis  dans 
un  tamis.  Si  vous  voulez  que  la  pâte  ou  glace  soit  plus 
blanche  , ajoutez  le  jus  d’une  moitié  de  citron. 

Vous  donnez  une  couleur  jaune  à vos  gâteaux  , au 
moyen  de  deux  gros  de  safran  eu  poudre  , et  celle  de  rose 
avec  un  peu  de  carmin  liquide  ou  eu  poudre  ; et  l’on  met 
l’un  ou  l’autre  et  peu-a-peu  dans  le  blanc  d’œuf,  pendant 
qu’on  le  bat. 

Gâteaux  en  champignons  d la  fleur  d’orange. 

Après  avoir  opéré  comme  ci-devant,  et  frotté  le  moule 
^'champignons  de  bonne  huile  d’olive , vous  y versez  le 
mélange  au  moment  où  le  suc  re  est  monté  pour  la  secoude 
Füè  : un  instant  après,  vous  renversez  le  moule  sur  un 
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linge  blanc,  vous  le  dégraissez  et  en  séparez  les  deux  par- 
ties avec  la  pointe  d’un  couteau,  vous  posez  le  gâteau  sur 
un  tambour  à champignon  , qui  doit  être  décoré  , soit  eu 
carton  découpé  , soit  en  pastillages. 

On  colore  ces  gâteaux  comme  ceux  à la  fleur  d’orange. 

Gâteaux  de  Framboises. 

Prenez  demi-livre  de  framboises  qui  soient  sèches, parce 
que  les  fraîches  graissent  le  sucre  et  l’cmpèchent  de  mon- 
ter, et  une  livre  et  quatre  onces  de  sucre.  Pour  cela  cueil- 
lez les  framboises  avant  leur  parfaite  maturité,  séchez-les 
à l’étuve,  et  les  brisez  daiis  un  mortier.  Quand  votre  sucre 
est  écumé  et  cuit  au  cassé,  vous  y jetez  vos  framboises. 
Ajoutez  au  mélange  une  demi-cuillerée  de  blanc  d’œuf 
battu  en  crème  , remuez  le  tout  exactement , et  après  lui 
avoir  donné  un  bouillon  , versez  dans  les  moules  ou 
caisses. 

Gâteaux  d’ Anis. 


Prenez  deux  onces  cl’anis  en  poudre , autant  de  badiane 
aussi  en  poudre  et  deux  livres  de  sucre,  battez  un  blanc 
d’œuf,  comme  il  a été  dit  ci-dessus  , et  quand  le  sucre  est 
cuit  au  petit  cassé,  vous  y mettez  vos  anis  et  la  badiane  ; 
puis  relirez  du  feu  pour  y mettre  la  pâte,  remuez  jusqu’?* 
ce  que  le  sucre  soit  monté  une  seconde  fois,  et  versez  dans 
les  caisses. 

Gâteaux  d’ Angélique. 


Prenez  quatre  onces  d’angélique  en  poudre  et  deux 
• livres  de  sucre.  Vous  faites  ces  gâteaux  comme  les  pré-, 
cédons. 


DES  COMPOTES. 


Compote  d’ Abricots  verts. 

Pilez  légèrement  dès  abricots  verts,  mcttcz-les  sur  le 
feu  dans  une  bassine  avec  de  l’eau  , et  les  y tenez  jusqu  à 
ce  qu’ils  soient  tendres  , vous  les  relirez  alors  et  y jetez 
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un  peu  d’eau j quand  iis  sont  un  peu  refroidis,  remet- 
tez-les  sur  un  feu  léger-  sans  les  faire  bouillir.  Quand  ils 
seront  reverdis,  poussez  le  leu  pour  qu’ils  blanchissent 
parfaitement,  ce  dont  vous  serez  sûr  lorsque  la  tète  d’une 
épingle  passera  facilement  au  travers.  Mettez-les  alors 
dans  l’eau  fraîche;  et  lorsqu’ils  sont  refroidis,  égouttez- 
les.  Nous  avez  en  même  temps,  sur  le  feu,  du  sucre  cla- 
rifié * lorsqu’il  bout,  jetez-y  les  abricots  , auxquels  vous 
donnez  h petit  feu  une  vingtaine  de  bouillons  , vous  les 
relirez  et  les  laissez  environ  deux  heures  prendre  le  su- 
cre; après  cela  vous  les  remettez  sur  le  feu,  el  leur  don- 
nez une  douzaine  de  bouillons  , vous  les  1 etirez  , les  écu- 
mez  et  les  laissez  refroidir  ; ensuite  vous  les  égouttez  et  les 
remettez  dans  un  compotier  : vous  remettez  le  sucre  cla- 
rifié sur  le  feu  , dans  le  cas  où  il  ne  serait  pas  assez  cuit  , 
et  lui  donnez  le  degré  de  cuisson  convenable,  le  retirez 
ensuite  , vous  exprimerez  au-dessus  le  jus  d’une  orange, 
lui  donnerez  encore  un  bouillon, le  passerez  dans  un  linge 
lorsqu’il  sera  presque  froid,  et  le  verserez  dans  le  coin- 
potie  r. 

Compotes  (F amandes  vertes. 

Elles  se  font  de  même  que  celles  d’abricots  verts. 
Compote  de  Framboises. 

Prenez  les  plus  belles  framboises,  et  qui  ne  soient  pas 
brisées,  en  poids  double  de  celui  du  sucre.  Vous  épluchez 
le  Iruit , et  pendant  ce  temps-là  vous  clarifiez  le  sucre  et  le 
faites  cuire  au  petit  boulé;  cela  fait  , vous  retirez  la  bas- 
sine et  y jetez  les  framboises,  et  mêlez  bien  le  tout  en  fai- 
sant tourner  la  bassine , vous  les  laissez  un  moment , puis. 
Us  remettez  sur  le  feu  pour  leur  donner  un  bouillon  cou- 
vert , vous  les  retirez  ensuite , et  lorsqu’elles  sont  refroi- 
dies, les  versez  dans  des  compotiers. 

Compote  de  Groseilles , 

Prenez  du  fruit  le  plus  beau , et  du  sucre  en  poids  pro- 


4o8  OFFICE. 

portionné.  Egrenez  vos  groseilles  el  les  lavez  dans  de  l’eau 
bien  fraîche,  égoutlez-les  ensuite  sur  un  tamis,  et  ayant, 
pendant  ce  temps  là,  elarifié  le  sucre,  et  l’ayant  fait  cuire 
pu  petit  boulé,  procédez  comme  dans  l’article  ci-dessus. 

Compote  de  Cerises, 

Prenez  une  livre  de  belles  cerises,  coupez-leur  la  moitié 
de  la  queue , et  passez-les  à l'eau  fraîche  ; mettez  une  demi- 
livre  de  sucre  ou  environ  dans  une  poele , avec  de  l’eau 
pour  le  fondre  ; faites-le  bouillir  jusqu’à  ce  qu’il  soit  pres- 
que'en  sirop  et  jetez  vos  cerises  dedans,  après  les  avoir 
lait  égoutter  sur  un  tamis  ; faites-leur  prendre  à grand  feu 
une  douzaine  de  bouillons  ou  environ,  ôtez-les  ensuite  de 
dessus  le  feu  , écumez-les  , et  avec  une  cuillère  ou  du  pa- 
pier vous  en  tirerez  l’écume  ; vous  les  laisserez  refroidir, 
et  vous  les  servirez  dans  un  compotier. 

Compote  d*. Abricots. 

Dans  leur  première  nouveauté  , on  les  emploie  sans  les 
peler  ; mais  dans  la  suite,  vous  les  coupez  et  en  ôtez  le 
noyau  : passez-les  à l’eau  sur  le  feu^  comme  pour  ceux 
que  I on  veut  confire  : quand  ils  montent  au-dessus,  et 
qu’ils  sont  mollets,  vous  les  tirez  et  les  faites  rafraîchir; 
ensuite  vous  les  laissez  égoutter,  puis  vous  les  mettez  au 
petit  sucre  claiiué,  et  vous  i<  ur  laissez  jeter  trois,  ou  qua- 
tre bouillons  : ayez  soin  de  les  bien  écuraer.  Si  le  sirop 
n’est  point  assez  cuit,  vous  leur  donnerez  à part  quatre  ou 
cinq  bouillons  , et  vous  le  verserez  sur  le  fruit;  lorsque  les 
abrico ts  seront  froids,  vous  les  dresserez  dans  un  compo- 
tier pour  ies  servir. 

Autre  compote  cY Abricots  entiers. 

Prenez  de  beaux  abricots  bien  jaunes  et  pas  trop  avancés 
dans  leur  maturité,  ôtez-leur  la  queue  et  faites-leur,  avec 
la  po  ntc  d’un  couteau  , une  incision  suffisante  pour  pou- 
voir faire  sortir  les  noyaux,  et  piquez-les  aveç  une  épingle 
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de  chaque  cété  de  la  queue  ; mettez-les  ensuite  sur  le  l'eu 
dans  la  quantité  d’eau  nécessaire  pour  les  couvrir  : lors- 
qu’elle est  prèle  à bouillir,  voyez  s’ils  sont  assez  ramollis  : 
dans  ce  cas , ietez-les  dans  de  l’eau  fraîche  ; et  s’il  en  res- 
tait quelques  — uns  qui  fussent  un  peu  fermes,  vous  les 
laisseriez  dans  la  bassine  jusqu’à  ce  qu’ils  fussent  aussi  ten- 
dres que  les  autres.  Réunissez- les  alors,  et  faites  égoutter 
sur  une  claie  : pendant  ce  temps-là,  vous  avez  bien  clari- 
fié , écumé,  et  suffisamment  cuit  votre  sucre  , sur  lequel 
vous  versez  un  peu  d’eau  ; vous  le  mettrez  sur  le  feu,  s’il 
n’y  est  pas  ; et  lorsqu’il  bout,  vous  le  retirez  et  mettez  vos 
abricots  dedans  ; vous  leur  donnez  quelques  bouillons  sur 
un  feu  doux,  et  les  laissez  refroidir,  puis  vous  les  égouttez 
et  les  mettez  dans  des  compotiers. 

Lorsqu’on  veut  faire  une  compote  avec  des  abricots  bien 
mûrs,  on  s’abstient  de  les  faire  blanchir  : on  leur  donne, 
sur  un  feu  doux  , quelques  bouillons  dans  le  sucre  cuit 
pu  petit  lissé,  et  on  les  pique  partout  pour  que  le  sucre 
les  pénètre, 

Compotes  cïe  Prunes  de  Reine-Claude. 

Vous  piquez  des  prunes  avec  divers  coups  d’épingles,  et 
vous  les  jetez  à mesure  dans  de  l’eau  ; ensuite  vous  les 
faites  blanchir  sur  le  feu  dans  d’autre  eau  : quand  elles  sont 
montées  au-dessus  , vous  les  tirez  et  les  mettez  prompte- 
ment rafraîchir.  Vous  les  ferez  reverdir  en  les  mettant  sur 
un  petit  feu  et  les  couvrant  : prenez  garde  qu’elles  ne 
bouillent , parce  qu’elles  deviendraient  en  marmelade. 
Dès  qu’elles  seront  bien  vertes  , vous  les  rafraîchirez  de 
nouveau  , vous  les  égoutterez,  et  vous  les  mettrez  au  petit 
sucre,  que  vous  ferez  chauffer  et  jeter  deux  bouillons  seu- 
lement ; vous  les  laisserez  ainsi  jusqu’au  lendemain  , ou 
jusqu’au  soir,  si  vous  en  avez  besoin  ; alors  vous  les  re- 
mettrez dans  une  poêle  , vous  les  1 dsseï  ez  bouillir  jusqu’à 
çe  qu’elles  aient  bien  pris  sucre  ; vous  voyez  alors  qu’elles 
p’écument  plus  et  quelles  sont  mollettes. 
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Si  vous  n’en  faites  que  pour  une  fois,  et  que  vous  ayez 
trop  de  sirop , vous  lui  donnerez  h part  encore  quelques 
bouillons  pour  le  faire  diminuer,  puis  \ ous  le  verserez  par- 
dessus les  pi  unes  : vous  en  pouviz  préparer  davantage, 
que  vous  garderez  de  la  sorte  assez  de  temps. 

Compote  cle  Reinettes  blanches. 

Vous  aurez  six  belles  pommes  de  reinettes  , que  vous 
couperez  en  doux  : après  avoir  levé  la  pelure  , vous  les 
mettrez  dans  une  terrine  où  I v a de  l’eau  et  un  jus  de  ci- 
tron , a(m  qu’elles  conservent  leur  blancheur.  Vous  clari- 
fierez mie  demi-livre  de  sucre  : dès  que  l’écume  est  ôtée, 
vous  y mettez  les  moitiés  de  pommes  ; ajoutez  un  jus  de 
citron  dans  le  sucre,  ayez  soin  de  retourner  les  pommes, 
quand  tous  sentirez  la  fourchette  entrer  dedans,  vous  les 
retirerez  du  sirop  : passez  le  sirop  au  tamis  de  soie  , et 
failes-le  réduire  : vous  le  passez  encore , ensuite  vous  le 
versez  sur  les  pommes  : servez-les  froides  ou  chaudes.  Si 
vous  voulez  les  décorer , prenez  la  pelure  d’une  pomme 
de  calville  rouge,  et  faites  un  dessin  sur  les  moitiés. 

Compote  de  Pommes  entières. 

Prenez  sept  belles  pommes  de  reinettes  ; avec  un  vide- 
pommes,  vous  en  ôterez  le  cœur  et  la  pelure  ; vous  les 
mettrez  dans  de  l’eau  et  un  jus  cle  citron  ; clarifiez  une 
demi  1 vre  de  sucre  , laissez  votre  sirop  un  peu  long,  jetez- 
y les  pommes  , faites-les  cuire  à petits  bouillons,  làtez-les 
souvent  : aussitôt  que  les  dents  de  la  fourchette  entreront 
dedans,  retirez-les,  et  posez-lcs  sur  votre  compotier  : faites 
réduire  votre  sirop,  et  versez- le  sous  les  pommes. 

Compote  de  l\lartin~sec. 

Ayez  quinze  poires  de  martin-sec  : creusez  un  peu  la 
tète,  et  raccourcissez  la  queue,  en  la  dégageant  un  peu  de 
la  poire; clarifiez  une  demi  livre  de  sucre;  alongez  le  sirop, 
vous  mettez  les  poires  dedans,  faites-les  migeoter  pendant 
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une  bonne  demi-heure;  quand  elles  seront  presque  cuites, 
lnissez-les  jeter  quelques  gros  bouillons , retirez-les  ensuite 
de  dessus  le  feu  pour  les  dresser  sur  le  compotier;  lorsque 
Je  sirop  sera  assez  réduit,  vous  le  verserez  sur  les  poires. 

Compote  de  Pommes  fai'cies  à V Abricot. 

Prenez  dix  belles  pommes  de  reinette  bien  fermes  et 
saines , et  avec  le  vide-pommes , instrument  assez  sembla- 
ble à une  cuillère  h café  , mais  plus  long  , vous  retirerez  la 
plus  grande  partie  de  la  pulpe  de  vos  pommes,  en  enfon- 
çant l’instrument  de  là  queue  à la  tète  , en  observant  ce- 
pendant que  les  pommes  doivent  encore  conserver  de  la 
consistance  ; après  cela , vous  pelez  vos  pommes  et  les  met- 
tez à mesure  dans  l’eau  fraîche,  vous  les  égouttez,  les  po- 
sez dans  une  bassine  où  est  votre  sucre  avec  de  l’eau  , et 
mettez  le  tout  sur  le  feu  ; quand  les  pommes  sont  assez 
ramollies,  vous  les  retirez  avec  précaution  de  la  bassine, 
et  les  rangez  dans  les  compotiers.  Cela  fait,  vous  prenez 
de  la  marmelade  d’abricots  , que  vous  introduisez  dans 
chaque  pomme,  et  lorsqu’elles  en  sont  toutes  farcies,  vous 
prenez  des  zestes  de  citron  très-minces,  avec  lesquels  vous 
formez  des  ronds  qui  vous  servent  à couvrir  les  trous  que 
vous  avez  faits  avec  le  vide-pommes.  Vous  avez  , dans  1 in- 
tervalle , clarifié  votre  sucre  , et  l’avez  fait  cuire  au  petit 
lissé,  et  lorsqu’il  est  assez  refroidi , vous  le  versez  sur  les 
pommes  dans  les  compotiers. 

Compote  de  Bon-chrétien. 

Prenez  cinq  belles  poires  de  bon-chrétien  , coupez -les 
en  deux,  ôtez-en  le  cœur,  jetez- les  dans  l’eau  froide  , 
vous  les  fanes  blanchir,  vous  les  pelez  et  vous  les  mettez 
dans  de  l’eau  et  du  citron  pour  les  conserver  blanches  ; 
après  cela  laites— les  cuire  dans  le  sirop,  ajoutez-y  un  jus 
de  citron,  vous  les  dressez  sur  le  compotier  ; laites  réduire 
le  sirop,  s’il  est  trop  long.  Le  Doyenné,  le  Saint-Germain 
et  autres  se  préparent  de  même. 
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Compote  de  Rousselet. 

Fai  les  blanchir  quinze  poires  de  rousselet  j pour  cela 
vous  emploierez  le  même  procédé  qu’aux  précédentes  ; 
vous  les  pelez  et  vous  coupez  un  peu  la  queue,  mettez-les 
dans  un  sirop  un  peu  long  $ lorsqu’elles  seront  cuites,  vous 
les  arrangerez  dans  le  compotier  j laites  réduira  le  sirop  s’il 
est  nécessaire. 

Compote  de  Catillard. 


Ayez  cinq  poires  de  catillard , coupez-les  par  moitiés  , 
ôtez-en  le  cœur  et  la  pelure,  vous  les  mettrez  dans  une 
petite  marmite  de  cuivre  élamée  nouvellement,  ajoulez- 
y plein  une  cuillère  h pot  de  sirop,  et  plein  quatre  autres 
d’eau  ; fai les-les  migeoter  pendant deus  heures,  davantage 
si  elles  n’étaient  pas  cuites  ; lorsqu’elles  sont  bien  à leur 
degré  de  cuisson  nécessaire,  vous  les  dressez  sur  un  com- 
potier j faites  réduire  le  sirop  s’il  est  tiop  long,  et  versez- 
le  sur  vos  poires  ; elles  seront  rouges  naturellement  sans 
rien  y mettre  : quelques  personnes  y emploient  moitié  vin 
rouge  , de  l’eau  et  du  sirop. 


Compote  de  poires  grillées. 

Si  vous  avez  une  compote  de  poires  qui  aient  déjà  servi, 
vous  l’égouttez  bien  sur  un  linge  blanc,  vous  mettez  plein 
cinq  cuillères  à bouche  de  sucre  en  poudre  dans  le  fond 
d’une  poêle  ou  d’un  poêlon  , vous  arrangez  les  poires  par- 
dessus , posez-les  sur  le  leu  5 dès  que  le  fond  de  la  poêle 
aura  pris  une  couleur  un  peu  foncée  , vous  la  retirez  du 
feu  , et  vous  mettez  les  poires  sur  un  compotier  et  du  sirop 
dessous. 

Compote  de  verjus. 


Prenez  quatre  livres  de  beau  verjus  et  deux  livres  de 
sucre  ; fendez  le  verjus  par  côté  pour  en  extraire  les  grains 
au  moyen  d’un  cure-dent  arrondi  par  le  bout,  et  jetez  a 
mesure  les  grains  dans  de  l’eau  fraîche,  faites  bouillir  de 
l’eau  dans  une  bassine  d’argent,  et  jetez-y  le  verjus,  retirez 
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la  bassine  dès  qu’il  monte,  et  couvt'ez-la  d’un  linge  ; lors- 
que le  verjus  est  refroidi , remetlcz-lc  négeoter  sur  un  feu 
très-doux,  ayant  soin  de  l’empèclier  de  bouillir  ; lorsqu’il 
est  bien  reverdi , vous  l’égouttez  ; pendant  ce  temps  -là, 
vous  avez  clarifié  le  sucre  et  l’avez  fait  cuire  au  lissé  ; alors 
vous  y mettez  le  verjus,  que  vous  retirez  après  quelques 
bouillons,  et  l’écumez  ; lorsque  le  mélange  est  relroidi , 
vous  le  passez  et  mettez  le  fruit  dans  des  compotiers.  Vous 
donnez  encore  quelques  bouillons  au  sucre,  vous  l’écumez 
et  le  versez  ensuite  sur  le  verjus. 

Compote  de  Coins. 

Prenez  six  co'ns , vous  les  coupez  en  deux , et  vous 
en  ôtez  les  cœurs  ; faites-les  blanchir  comme  les  poires  de 
bon-chrétien,  enlevez  la  pelure  , mettez  ensuite  du  sirop 
clair  dans  une  poêle,  avec  un  jus  de  citron  ; laissez  ache- 
ver de  cuire  les  coins  , arrangez-les  dans  le  compotier,  et 
versez  dessus  un  sirop  un  peu  épais. 

Compote  de  Pèches . 

Prenez  six  belles  pêches,  mettez -les  dans  une  bassine 
ou  poêle  remplie  aux  trois-quarts  d’eau  bouillante  ; don- 
nez-leur cinq  ou  six  bouillons  ; tâtez  si  la  peau  s’en  va 
facilement;  dans  ce  cas,  mrttez-les  un  moment  dans  l’eau 
fraîche,  et  pelez-les  ; ensuite  fendez-les  en  deux  , et  en- 
levez le  noyau  ; faites  du  sirop  dans  la  poêle  , et  y mettez 
les  moitiés  de  pèches  , donnez -leur  ensuite  quelques 
bouillons  ; voùs  les  retirez  , les  laissez  refroidir  , et  les 
mettez  dans  le  compotier  : si  votre  sirop  est  trop  clair, 
vous  lui  donnez  encore  quelques  bouillons  , le  laissez  re- 
froidir, et  le  versez  sur  les  pêches. 

Compote  d’ Oranges. 

Prenez  de  belles  oranges  , tout  nez- les  avec  propreté  , 
coupez-les  par  quartiers,  et  ôtez  les  pépins  : mettez-les 
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h mesure  dans  l’eau  fraîche  , puis  faites-les  blanchir  sur  le* 
tcu  , avec  une  suffisante  quantité  d’eau.  Lorsqu’elles  voua 
paraissent  assez  tendres,  metlez-les  encore  dans  l’eau  fraî- 
che : pendant  ce  temps  vous  avez  préparé  du  sucre  au  petit 
lissé  ; mettez-y  vos  oranges,  et  après  quelques  bouillons, 
vous  les  retirez  et  les  laissez  refroidir  : vous  mettez  une 
fois  la  bassine  sur  le  l'eu,  vous  donnez  quelques  bouillons, 
et  laissez  refroidir.  Vous  retirez  alors  vos  pèches  du  sirop, 
et  les  mettez  dans  vos  compotiers  ; vous  donnez  encore 
quelques  bouillons  au  sirop , le  retirez  lorsqu’il  vous  pa- 
raît avoir  assez  de  consistance , et  le  versez  sur  vos  fruits 
lorsqu’il  est  reiioidi. 

DES  MARMELADES. 

Marmelade  d} Abricots. 

Si  vous  employez  quarante  livres  d’abricots  , faites  cia-* 
rifier  trente  livres  de  sucre  : quand  il  sera  à la  grande  nappe, 
vous  y mettrez  les  abricots  coupés  en  petits  morceaux  : 
laissez  cuire  la  marmelade  jusqu’à  ce  qu’elle  tombe  liée  ; en 
en  mettant  sur  un  écumoire , ou  bien  en  en  plaçant  entre 
les  doigts  , elle  doit  être  collante;  enlevez,  si  vous  voulez, 
la  peau  des  abricots  pour  que  vos  confitures  soient  plus 
nettes  ; lorsque  la  mârmi  lade  aura  jeté  des  bouillons  dans 
le  sucre  pendant  un  quart- d'heure , vous  la  passerez  dans 
un  tamis  de  crin , vous  la  remettrez  dans  voire  poêle  , et 
lui  donnerez  le  degré  de  cuisson  qui  est  expliqué  ci  dessus  i 
lorsque  les  confitures  seront  dans  des  pots,  aous  les  lais- 
serez refroidir  ; vous  couperez  des  ronds  de  papier  de  la 
grandeur  de  l’intérieur  de  vos  pots;  vous  le>  tremperez 
dans  l’eau-de-vie,  et  vous  les  appliquerez  sur  les  confitu- 
1 es , puis  vous  les  couvrirez  d’un  papier  que  vous  ficellerez. 

La  prune  de  reine-claude  se  fait  de  même. 

Marmelade  de  Pêches. 

Prenez  quatre  livres  de  sucre  et  sept  livres  de  pèche® 
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bien  mûres  ; vous  ôtez  les  noyaux  et  mettez  les  pèches 
dans  une  passoire  où  vous  les  écrasez  ensuite  ; vous  met- 
tez la  pulpe  sur  le  feu  , et  peu  de  temps  après  vous  y jetez 
votre  sucre  que  vous  avez  auparavant  clarifié  et  fait  cuire 
à la  plume  ; vous  donnez  au  mélange  quelques  bouillons, 
et  mettez  la  marmelade  dans  des  pots. 

Marmelade  de  Coins. 

Prenez  des  coins  bien  mûrs  et  d’un  beau  jaune , pelez- 
les  et  en  ôtez  le  cœur;  vous  les  mettez  sur  le  feu  avec  une 
quantité  d’eau  suffisante,  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  amollis  ; 
vous  les  retirez  alors,  les  laissez  égoutter  sur  un  tamis,  et 
vous  les  écrasez  dessus  pour  en  extraire  la  pulpe  ; vous 
pesez  cette  pulpe  , la  versez  dans  une  égale  quantité  de 
sucre  cuit  au  petit  cassé,  et  remuez  ce  mélange  sur  le  feu, 
Lorsqu’enen  prenant  sur  l’écumoire  et  en  laissant  tomber, 
il  formera  une  espèce  de  gelée  , vous  jugerez  que  votre 
marmelade  est  bien  faite,  et  la  mettrez  dans  des  pots. 

Marmelade  de  Poires  do  Rousselet. 

Prenez  six  livres  de  poires  de  rousselet  et  quatre  livres 
de  sucre  ; mettez  les  poireS  de  rousselet  avec  un  peu  d’eau 
sur  le  feu,  pour  les  attendrir;  vous  les  pelez  ensuite  et  les 
coupez  par  quartiers  pour  en  extraire  les  pépins  et  toutes 
les  parties  pierreuses.  Il  faut  à mesure  les  jeter  dans  de 
l’eau  fraîche  , et  les  mettre  après  sur  le  feu  ; quand  elles 
sont  suffisamment  tendres,  vous' l'es  retirez  et  les  versez 
sur  un  tamis , les.  y écrasez  et  faites,  passer  la  pulpe  à tra- 
vers, ayant  soin  de  tenir  dessous  une  terrine  pour  la  re- 
cevoir; après  cela  vous  prenez  votre  sucre  que  vous  avez 
clarifié  et  lait  cuire  au  petit  cassé,  et  le  versez  sur  votre 
pulpe  de  poires  ; vous  mettez  le  mélange  sur  le  feu  et  re- 
muez avec  la  spatule,  jusqu’à  ce  qu’il  ait  acquis  une  con- 
sistance exacte  ; alors  vous  retirez  du  feu,  et  versez  dans 
des  pots. 
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Marmelade  de  Jleurs  d*  orange . 

Prenez  une  livre  de  belle  fleur-d’orange  et  deux  livrés 
de  sucre;  ôtez-en  les  étamines,  et  jetez  à mesure  les  fleurs 
dans  une  bassine  où  vous  avez  une  quantité  d’eau  suffi- 
sante ; lorsqu’elles  sont  toutes  dans  la  bassine,  vous  ex- 
primez dessus  le  jus  d un  lorl  citron  ou  de  deux  moyens  ; 
vous  mettez  sur  le  feu  ce  mélange,  et  le  remuez  constam- 
ment avec  la  spatule;  lorsque  la  fleur-d’orange  fléchit  sous 
le  doigt , vous  la  retirez,  la  mettez  sur  un  tamis  , et  l’y 
arrosez  avec  de  l’eau  fraîche , jusqu’à  ce  qu'elle  soit  com- 
plètement froide  , alors  vous  la  mettez  dans  un  mortier  où 
vous  la  pilez  jusqu’à  ce  qu’elle  forme  en  quelque  sorte  une 
pâte;  vous  versez  dessus  votte  sucre  cuit  au  bouiet,  et  don- 
nez quelques  bouillons  à ce  mélange  ; pour  lors  vous  le  re- 
tirez et  y incorporez  une  livre  de  gelée  de  pommes  qué 
vous  y faites  dissoudre  en  remuant  comme  il  laut.  Cela  fait 
vous  retirez  votre  marmelade  et  la  mettez  dans  des  pots; 

Marmelade  de  Violette. 

Prenez  trois  livres  de  violette  épluchée  et  quatre  livres 
de  sucre  ; mettez  la  violette  dans  un  mortier,  et  l’y  cont  usez 
exactement  : dans  le  meme  temps  , vous  préparez  votre 
sucre  ; lorsqu’il  est  cuit  au  gros  boulé,  vous  le  versezsurles 
fleurs;  délayez  le  mélange  et  y ajoutez  une  ou  deux  livres 
de  rrçarntçlade  de  pommes  : vous  incorporez  bien  le  tout 
en  remuant  exactement;  vous. lui  donnez  quelques  bouil- 
lons; relirez  du  feu,  et  versez  la  marmelade  dans  des  pots. 

Marmelade  de  Prunes  de  Reine-Claude. 

ri  uoq  1.  m9J  ann  . ‘itnsisn  aiüj8  j(iK>r.  .ivyt 

Prenez  six  livres  dé  fruits  et  quatre  livres  de  sucre  ; faites 
ensorte  que  vos  prunessoient  bien  mures;  ôtez  en  les  noyaux 
etmettez-legà  mesure  dansune  terrine,  puis  les  versez  dans 
une  passoire,  où  vous  les  écrasez  avec  le  pilon  de  bois  ait— 
dessus  d’un  vase  qui  en  reçoit  la  pulpe,  que  vous  mettez 
ensuite  sur  le  feu  pour  en  enlever  l’humidité,  et  la  remuer: 
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averla  spatule  oul’écumoire.  Cela  fait , vous  ajoutez  le  sucré 
clarifié  et  cuit  au  petit  cassé , et  vous  lui  faites  prendre 
corps  avec  la  marmelade  , en  remuant  avec  la  spatule  jus- 
qu’à ce  qu’elle  ait  pris  la  consistance  de  la  gelée  : vous  la 
relirez  et  la  versez  dans  des  pots. 

Lorsque  les  prunes  ne  sont  point  complètement  mûres, 
vous  leur  donnez  quelques  bouillons  , après  en  avoir  ôté 
les  noyaux,  vous  les  laissez  ensuite  égoutter  sur  un  tamis, 
puis  les  versez  dans  la  passoire  au-dessus  d’une  terrine , 1 s 
écrasez  avec  un  pilon  do  bois,  et  procédez  ensuite  comme 
pour  les  prunes  bien  mûres. 

Marmelade  de  Mirabelles . 

Ayez  soin  que  vos  prunes  soient  bien  mûres  , vous  leur 
ôtez  les  noyaux  , et  observez  les  mêmes  procédés  que  pour 
les  prunes  de  reine-claude  : avec  cette  seule  différence  , 
que  si  vos  mirabelles  sont  bien  mûres,  vous  n’employez 
par  livre  de  font  qu’une  égale  quantité  de  sucre  , et  que  si 
elles  ne  le  sont  pas  parfaitement,  vous  en  mettez  un  tant 
soit  peu  plus. 

Marmelade  de  Cerises. 

Prenez  , en  cerises  les  plus  belles,  les  plus  mûres  et  les 
plus  vermeilles  que  vous  pouvez  trouver,  le  double  du 
pouls  du  sucre.  Ulez  les  queues  et  les  noyaux  de  cerises. 
Mettez  le  fruit  dans  une  bassine  sur  un  feu  doux  , afin  d’en 
faire  sortir  l’humidité,  ayez  soiu  de  remuer  avec  la  sp  itule, 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  réduit  à moitié.  Lorsque  votre  sucre 
est  clarifié  et  cuit  au  petitcassé,  vous  y versez  le  fruit  et  re- 
muez le  mélange  jusqu’à  ce  que  vous  voyez  le  fond  de  la 
bassine  : car  alors  vous  êtes  sûr  que  votre  marmelade  est 
bien  cuite  : vous  la  retirez  du  feu  et  la  versez  dans  des  pots. 

Marmelade  de  Framboises. 

Prenez  des  framboises  en  poids  double  decelui  du  sucre; 
passez  des  framboises  au  tamis  pour  en  extraire  la  pulpe 
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que  vous  mettez  dans  une  bassine  sur  le  feu  , jusqu’à  ce 
qu’elle  soit  réduite  de  moitié  , ayant  soin  de  remuer  avec  la 
spatule.  Vous  versez  vos  fruits  sur  le  sucre  que  vous  avez 
aupai avant  clarifié  et  fait  cuire  au  petit  boulé,  et  vous  re- 
muez exactement  le  mélange  avec  la  spatule,  afin  de  l’in- 
corporer comme  il  faut  ; ensuite  vous  le  remettez  sur  le 
feu  , et  lorsque  vous  lui  avez  donné  quelques  bouillons  , 
votre  marmelade  est  faite , et  vous  la  versez  dans  des  pots. 

Marmelade  d’ Epine-  V inet  le . 

Prenez  trois  livres  d’épine-vinette,  autant  de  sucre  et 
une  livre  d’eau,  mettez  l’eau  dans  une  bassine  d’argent  ou 
de  cuivre,  et  y égrenez  l’épine  vinette  que  vous  choisissez 
bien  mûre,  vous  la  mettez  sur  le  feu,  lui  donnez  quelques 
bouillons  , et  l’écrasez  sur  un  tamis  , afin  d’en  extraire  la 
pulpe  que  vous  remettez  sur  un  feu  doux  jusqu’à  ce  que 
l’humidité  en  soit  évaporée.  Cela  fait,  si  votre  bassine  est 
de  cuivre,  vous  versez  la  pulpe  dans  une  terrine,  pour 
éviter  que  l’acide  de  ce  fruit  n’agisse  sur  le  cuivre  ; si  au 
contraire  votre  bassine  est  d’argent,  vous  versez  sur  la 
pulpe  le  sucre  que  vous  avez  pendant  ce  temps-là  clarifié  et 
cuit  au  cassé,  vous  donnez  ensuite  quelques  bouillons  au 
mélange  que  vous  remuez  bien  avec  la  spatule  , et  versez  la 
marmelade  dans  des  pots.  ( Voyez  Marmelade  de  verjus 
ci-dessous.  ) 

Marmelade  de  Verjus. 

Prenez  six  livres  de  verjus  et  cinq  livres  de  sucre  , égre- 
nez le  verjus  et  le  mettez  dans  une  bassine  sur  le  feu , avec 
une  quantité  d’eau  suffisante  pour  le  faire  blanchir.  Quand 
les  grains  montent  au-dessus  de  l’eau  et  se  gonflent , ajou- 
tez-y  le  jus  d’un  citron,  retirez  la  bassine  de  dessus  le  feu, 
et  couvrez— la , et  la  laissez  sur  des  cendres  chaudes  jusqu’à 
ce  que  le  verjus  soit  parfaitement  reverdi.  Alors  vous  le 
meLtez  dans  une  terrine  où  vous  le  laissez  refroidir,  ensuite 
l’écrasez  dans  un  tamis  au  travers  duquel  vous  faites  passer 
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la  pulpe  que  vous  remettez  sur  un  feu  doux  pour  en  faire 
sortir  l’humidité.  Cela  fait,  vous  versez  encore  le  verjus(si 
la  bassine  est  de  cuivre),  dans  une  terrine,  ajoutez-y  le  sucre 
que  vous  avez  clarifié  et  cuit  au  cassé,  en  remuant  exacte- 
ment avec  la  spatule.  Vous  remettez  le  tout  sur  un  feu 
doux,  remuez  toujours  et  l’y  tenez  jusqu’à  ce  que  vous 
vous  aperceviez  que  la  marmelade  s’étend  sur  la  spatule  et. 
tombe  en  gelée;  alors  vous  la  versez  dans  des  pots. 

iVo/a.  De  quelque  matière  que  soit  la  bassine  dans 
laquelle  vous  faites  la  préparation  des  deux  marmelades  ci- 
dessus,  il  est  toujours  plus  prudent  de  verser  les  fruits  dans 
un  vase  de  terre,  lorsqu'il  faut  les  laisser  refroidir. 

DES  GELÉES. 

Gelée  de  groseilles  frarnboisées. 

Prenez  une  quantité  quelconque  de  belles  groseilles 
rouges  avecuu  quart  de  blanches.  Ajoutez-y  le  demi -quart 
de  framboises  : mettez  le  tout  dans  une  bassine  sur  le  feu 
avec  un  grand  verre  d’eau  pour  les  empêcher  de  s’attacher 
au  fond  et  de  brûler  , et  remuez-les  avec  la  spatule  ; lors- 
qu’elles sont  bien  crevées  et  ont  fait  quelques  bouillons, 
vous  les  retirez  et  les  passez  dans  un  tamis  que  vous  tenez 
au-dessus  des  terrines,  elles  laissez  égoutter  pendant  trois 
ou  quatre  heures  ; alors  vous  jetez  le  marc  et  passez  le  jus  à 
la  manche;  puis  après  l’avoir  mesuré  , vous  versez  dessus 
une  égale  quantité  de  sucre  que  vous  avez  clarifié  et  fait 
cuire  au  cassé,  vous  remettez  le  mélange  sur  le  feu  en  re- 
muant bien  avec  l’écumoire.  Lorsqu’il  monte,  vous  trem- 
pez l’écumoire  dans  la  bassine  , ce  qui  empêché  le  jus  de 
s’élever  au-dessus  des  bords.  Votre  gelée  sera  faite  , lors- 
qu’en  l’étendant  sur  l’écumoire  , elle  formera  ce  qu’on  ap- 
pelle la  nappe  : vous  la  retirez  alors  du  feu  et  la  versez 
dans  des  pots.  Lorsqu’elle  est  refroidie,  vous  découpez  du 
papier  blanc  dans  la  dimension  de  l’ouverture  de  vos  pots, 
vous  le  trempez  dans  de  bonne  eau-de-vie  , l’appliquez  sur 
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votre  gqlée,  et  recouvrez  ensuite  vos  pots  d’un  double  pa- 
pier blanc. 

Gelée  cT Epine-Vinette. 

Prenez  de  l’épine-vinette  bien  mûre , en  po:ds  quelcon- 
que, et  égrenez  la.  Vous  prenez  en  sucie  les  deux  tiers  du 
poids  de  voire  fruit  avant  d’être  égrené.  Vous  le  faites 
cuire  au  perlé,  et  y un  liez  l’épine-vinette;  après  avoir 
donné  au  mél  nge  quelques  bouillons,  vous  le  versez  d.  ns 
un  tamis  de  soie  au-dessus  d’une  terrine  , et  le  pressez  avec 
une  spatule  pour  faire  sortir  le  sue  de  l’épine  vinctte  ; en- 
suite vous  la  n niellez  sui  lefeu,etlorsque  vous  vous  aper- 
cevez qu’elle  forme  la  nappe,  vous  la  retirez  et  la  versez 
dans  ,des  pots. 

Gelée  de  Coins. 

Prenez  des  coins  bien  jaunes  et  qui  n’aient  pas  cependant 
atteint  leur  parfaite  maturité,  ôiez-leur  le  duvet  qu  en 
couvre  la  surface,  eoupez-les  par  quartiers,  et  enlevez  les 
pépins,  meltez-les  ensu  te  dans  une  bassine  sur  le  feu  avec 
de  l’eau,  en  quantité  seulement  suffisante  pour  qu’ils  puis- 
sent tremper.  Lorsqu’ils  sont  bien  cuits  , vous  les  mettez 
dans  un  tamis  au-dessus  d’une  terrine,  et  les  pressez  tant 
soit  peu  ; après  cela  vous  passez  la  liqueur  h la  manche  et 
Ja  mesurez  : pendant  ce  temps-là  , vous  avez  clarifié  et  fût 
cuire  au  cassé  une  égale  quantité  de  sucre,  vous  le  retirez 
du  feu  pour  y verser  la  décoot  on , et  vous  remuez  le  mé- 
lange avec  l’écumoire  ; ensuite  vous  le  remettez  sur  le  feu  , 
et  lorsqu’il  s’étend  le  long  de  l’écumoire,  et  qu’eu  tombant 
il  forme  la  nappe , c’est  une  preuve  que  votre  gelée  est 
faite,  vous  la  ia  tirez  du  feu,  et  lorsqu  elle  est  refroidie, 
vous  la  versez  dans  des  pots. 

Gelée  de  Pommes. 

Prenez  de  belles  pommes  de  reinettes,'  coupez-les  par 
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quartiers,  pelez-ïes,  et  en!evez-leur  les  pépins  avec  le 
ctrpr,  sans  cela  la  couleur  de  votre  gelée  ne  serait  pas  aussi 
brillante,  mettez-les  dans  une  bassine  sur  le  feu  , avec  une 
quantité  d’eau  suffisante  pour  qu’elles  puissent  y baigner 
à l’aise.  Quand  vos  fruits  sont  en  marmelade , retii  ez-Ies  de 
dessus  le  feu , et  versez-les  dans  un  tamis  bien  propre— 
ment  nettoyé,  et  placé  sur  une  terrine  qui  doit  recevoir 
la  décoct  on  que  vous  passez  ensuite  dans  une  manche 
neuve  ; après  avoir  mesuré  votre  liqueur , vous  prenez 
une  égale  quantité  de  sucre  clarifié  et  cuit  au  cassé,  et 
vous  les  réunissez,  ayant  soin  de  remuer  le  mélange  avec 
l’écumoire,  pour  l’empêcher  de  monter  par-dessus  lesbords 
de  la  bassine  , ce  à quoi  il  est  sujet  : et  lorsque  votre  li- 
queur lorrne  la  nappe , vous  la  relirez  du  feu  et  la  versez 
d ms  des  pots  que  vous  ne  couvrez  que  le  lendemain. 

Gelée  de  Roses. 

Il  n’y  a de  différence  entre  cette  gelée  et  celle  de  pom- 
mes, qu’en  ce  que  celle-ci  est  coiorée  avec  un  peu  de  tein- 
ture de  cochen  lie  laite  avec  de  l’eau  double  de  rose  , et 
que  vous  aioutez  à la  décoction  des  pommes.  Vous  les 
l ûtes  d abord  l’une  et  l’autre  de  la  même  manière,  mais 
lorsque  votre  mélange  est  cuit  à la  nappe  , vous  y ajoutez 
un  demi-verre  de  rose  double,  et  après  lui  avoir  donné 
un  bouillon,  vous  le  retirez  de  dessus  le  feu  et  le  versez 
dans  des  pots, 

DES  CONFITURES. 

Confitures  de  Groseilles. 

Prenez  de  belles  groseilles  rouges  en  quantité  quelcon- 
que, qu’il  y en  ait  un  quart  de  blanches,  égreaez-ies  pour 
que  le  bois  de  la  rafle  ne  donne  pas  cl’ tu  reté  au  jus  , uiei- 
tez-les  dans  une  poêle  avec  un  verre  d’eau  : quand  elles 
auront  jeté  quelques  bouillons  , et  que  vous  vous  aper- 
cevrez qu’elles  sont  etevées , vous  les  met  tez  dans  un 
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tamis  de  crin  , vous  passerez  le  jus  une  seconde  fois  sur 
le  marc,  afin  qu’il  soil  bien  clair,  et  vous  le  foulerez  pour 
en  extraire  tout  le  liquide.  Si  vous  avez  trente  livres  de 
fruits,  vous  ferez  clarifier  trente  livres  de  sucre  ; ( Voyez 
Sucre  clarifié)  vous  le  ferez  ensuite  cuire  au  cassé  ; ( V oyez 
aussi  Sucre  au  cassé)  vous  verserez  le  jus  sur  le  sucre, 
faites  le  bouillir  un  quart  d’heure  : après  l’avoir  bien  écu- 
iné,  vous  le  versez  dans  des  pots. 

Vous  pouvez  aussi  mettre  le  jus  de  groseilles  sur  le 
feu,  et  y ajouter  le  sucre  en  pierre,  vous  laissez  bien  écu- 
mer  les  confitures;  vous  en  mettez  quelques  gouttes  sur 
une  assiette , et  vous  voyez,  en  la  penchant, [si  la  confi- 
ture se  congèle  : vous  pouvez  alors  employer  seulement 
trois  quarterons  de  sucre  par  livre  cle  triuts  ; mais  il  tant 
la  ire  cuire  davantage  les  confitures  : et  si  l’on  voulait  se  ser- 
vir de  cassonnade,  il  faudrait  de  toute  rigueur  la  clarifier. 

Confitures  de  Cerises. 

Vous  ôterez  les  queues  et  les  noyaux  de  vos  cerises,  vous 
mettrez  une  livre  de  sucre  pour  une  livre  de  cerises, 
vous  les  mêlerez -.quand  le  sucre  sera  à son  degré  de  cuisson, 
vous  aurez  bien  soin  de  les  écumer  ; laissez-les  un  peu  re- 
froidir dans  votre  bassine  avant  de  les  mettre  dans  les  pots. 

Rais  inet. 

Vous  égrenez  du  raisin  , et  vous  mettez  les  grains  dans 
un  chaudron  , faites-lui  jeter  quelques  bouillons  , en 
le  remuant  bien  avec  une  spatule  ; lorsque  les  grains  se- 
ront bien  crevés,  vous  passerez  le  jus  à travers  un  tamis 
de  crin  , vous  le  verserez  de  nouveau  dans  le  chaudron  : 
quand  il  bouillira  , vous  y mettrez  les  fruits  épluches  et 
coupés  en  quartiers.  11  faut  donner  une  cuisson  a chaque 
fruit,  c’est-à-dire,  les  mettre  à part;  dès  qu  • s auiont 
■jeté  quelques  bouillons,  vous  les  refilerez,  et  nous  es 
laisserez  égoutter  : ayez  soin  q'ue  les  fruits  soient  cuits 
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ferme,  écumez  Lien  votre  réduction;  faites  réduire  le  jus 
à un  quart , c’est-à-dire  que  de  la  totalité  il  ne  doit  en 
rester  qu’un  quart  : vous  y mettez  vos  fruits,  vous  les  re- 
muez bien  avec  une  spatule  sans  quitter  : loi'sque  vous  ver- 
rez que  le  raisinet  épaissira,  mettez-en  un  peu  sur  une  as- 
siette ; si  vous  voyez  qu’il  se  congèle , retirez  le  chaudron 
de  dessus  le  feu;  laissez  reposer  un  instant  le  raisinet , et 
vous  l’arrangerez  dans  vos  pots  , vous  les  placerez  dans  un 
four  tiède  jusqu’au  lendemain  ; vous  tremperez  un  rond 
de  papier  dans  de  l’eau-de-vie  , et  vous  les  couvrirez  d’un 
autre  papier  ; vous  mettrez  de  la  ficelle  à l’entour  : vous 
placerez  le  raisinet  dans  un  endroit  sec. 

DES  FRUITS  A L’EAU-DE-VIE. 

Abricots  à V eau-de-vie. 

Choisissez  des  abricots  qui  ne  soient  pas  tout- à -fait 
murs , vous  les  mettez  dans  une  poêle  avec  de  l’eau  froide  ; 
vous  les  posez  ensuite  sur  le  feu  : dès  que  l’eau  frémira  , 
et  que  les  abricots  monteront  dessus  , vous  les  retirerez 
soigneusement  avec  une  écumoire , et  vous  les  jetterez  dans 
l’eau  froide,  à laquelle  vous  laisserez  encore  jeter  un  bouil- 
lon; vous  les  ferez  rafraîchir;  ensuite  vous  les  mettiez 
égoutter  sur  un  tamis.  Sur  douze  livres  de  fruits,  vous 
clarifierez  trois  livres  de  sucre;  quand  il  sera  cuit  au  perlé, 
vous  y mettrez  les  abricots,  vous  leur  ferez  jeter  cinq  ou 
six  bouillons , vous  les  retirerezdu  sirop,  etles ferez  égout- 
ter : quand  ils  seront  froids,  vous  les  mettrez,  sans  les  en- 
dommager, dans  un  bocal.  Si  votre  sucre  n’ist  pas  assez 
réduit,  vous  lui  lerezjeter  quelques  bouillons  ; dès  que  vous 
verrez  que  le  sirop  perlera,  vous  le  retirerez  du  feu,  et  vous 
en  ôterez  l’écume  ; vous  y verserez  neuf  pintes  de  bonne 
eau-de-vie  à vingt-deux  degrés.  Quand  le  sirop  sera  bien 
lié  avec  l’eau-de-vie  , vous  le  verserez  sur  vos  abricots, 
vous  mettrez  un  bouchon  de  liège  sur  le  bocal , et  le  cou- 
vrirez d’un  parchemin  mouillé , puis  le  ficellerez. 
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On  peut  aussi  faire  des  pèches  à l’eau-de-vie  par  le  mémo 
procédé,  en  ayant  soin  de  leur  enlever  le  duvetavec  un  iinge 
propre,  de  les  piquer  jusqu’au  noyau  avec  une  grosse  épin- 
gle , et  do  les  mettre  a mesure  dans  de  l’eau  lraîche. 


Cerises  cl  Veaur-de-vïe. 

Prenez  des  cerises  belles , bien  saines  et  pas  trop  mûres  • 
vous  leur  coupez  la  queue  h moitié,  etvous  lesmettezdans 
un  bocal , avec  quelques  clous  de  giiofle,  et  un  peu  de 
bois  de  caneîle;  vous  faites  clarifier  un  quarteron  de  sucre 
pour  une  livre  de  censés  et  uue  pinte  d’eau-de-vie.  Lors- 
que le  sucre  est  au  cassé , vous  versez  dessus  de  l’eau-de- 
vie  à vingt-deux  degrés  , vous  mêlez  le  sirop  avec  l’eau- 
de-vie  : quand  il  e t froid,  vous  le  versez  sur  les  cerises  , 
puis  bouchez -les  avec  le  même  soin  que  vous  avez  pris 
pour  les  abricots  ci-dessus. 

Reine-Claucles  à V eau-de-vie. 


Prenez  douze  livres  de  belles  reine -claudes,  suffisant 
ment  grosses,  sans  être  colorées  et  pas  avancées  dans  leur 
maturité  , pourvu  qu’elles  soient  ce  que  l’on  appelle  tour- 
nées , elles  seront  bonues,  et  quatre  livres  de  sucre.  Cou- 
pez-leur la  moitié  de  la  queue  , et  les  piquez  ; puis  mct- 
tez-les  sur  le  feu  dans  de  l’eau,  en  observant  qu’il  y eu 
ait  une  assez  grande  quantité  pour  qu’elles  y baignent  a 
l’aise,  vous  remuez  de  temps  en  temps  et  légèrement  aveo 
la  spatule  ; et  lorsque  l’eau  est  trop  chaude  pour  pouvoir 
y tenir  le  doigt,  retirez  la  bassine  du  feu,  et  y jetez  une 
poignée  de  sel  , on  bien  un  verre  de  vinaigre  avec,  si  vous 
voulez  , une  poignée  d’épinards  ; couvrez  le  tout  et  le  lais- 
sez refroidir  pendant  vingt-quatre  heures. 

Le  lendemain  vous  les  remettez  pendant  deux  ou  trois 
heures  sur  un  feu  très-doux,  eu  remuant  de  temps  en  temps 
avec  la  spatule  , ayant  soin  de  ne  pas  briser  les  fruits,  et 
d’entretenir  l’eau  assez  chaude  pour  que  l’on  ait  de  la  peiné 
$ tengr  lq  doigt  dedans  ; lorsque  les  reine-claudes  sont  par- 
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laitement  reverdies,  vous  rendez  votre  feu  plus  vif,  et  vous 
le  retirez  quand  elles  montent  sur  l’eau  , parce  que  c’est 
une  preuve  qu’elles  son  t suffisamment  blanchies  • vous  pou- 
vez d’ailleurs  aisément  vous  en  assurer,  en  essayant  si  elles 
fléchissent  sous  le  doigt;  alors  vous  jetez  l’eau  chaude  que 
vous  remplacez  avec  de  la  fioide. 

En  même  temps  que  vous  avez  clarifié  votre  sucre,  et 
après  l’avoir  fait  cuire  au  petit  lissé,  vous  le  versez  sur 
les  prunes  que  vous  laissez  reposer  vingt  quatre  heures  , 
afin  qu’elles  se  pénètrent  de  sucre.  Au  bout  de  ce  temp^  , 
vous  les  retirez  du  sucre  et  les  égouttez;  puis  vous  faites 
cuire  le  sucre  à la  nappe  , et  donnez  un  bouillon  couvert, 
aux  reine-claudes. 

Le  troisième  jour,  vous  faites  encore  la  même  opération  ; 
vous  faites  cuire  le  sucre  à la  grande  nappe  : mettez  dedans 
les  reine-clan  des  , les  y faites  frissonner  un  moment  , puis 
versez  le  mélange  dans  des  terrines. 

Le  quatrième  jour,  vous  égouttez  vos  fruits  et  les  mettez 
dans  des  bocaux  ; vous  finies  cuire  le  sucre  à la  nappe,  et 
quand  il  est  refroidi , vous  versez  dessus  de  bonne  eau-de- 
vie  a vingt- deux  degrés,  en  quantité  égale  aux  trois-quarts 
de  celle  du  sirop.  Vous  mêlez  bien  le  tout  et  le  passez  a la 
manche.  Cela  lait , vous  le  versez  dans  des  bocaux  que 
vous  avez  soin  de  tenir  bien  bouchés.  . 

Mirabelles  à l'eau- de-vie. 

Prenez  douze  livres  de  belles  mirabelles  et  trois  livres 
ae  sucre  ; que  vos  prunes  soient  jaunes  sans  être  mûres  : 
piquez— les  , et  mettez-les  d’abord  à mesure  dans  de  l’eau 
fraîche , ensuite  sur  le  feu;  laites  bouillir  l’eau , et  quand 
elles  montent,  vous  les  prenez  doucement  avec  l’écumoire, 
et  les  jetez  dans  une  terrine  qui  contient  de  l’eau  fraîche. 
Pendant  ce  temps  , vous  avez  clarifié  le  sucre  et  l’avez  fait 
cuire  au  petit  lissé  ; vous  les  mettez  dans  le  sucre  , et  vous 
leur  donnez  un  bouillon.  Vous  procédez  de  la  même  ma- 
nière les  deux  jours  suivans,  et  le  troisième  vous  égouttez 


4a  6 OFFICE. 

les  prunes  sur  un  tamis  , et  les  mettez  dans  des  bocaux. 
Après  cela,  vous  îemettez  votre  sucre  au  feu,  où  vous  le 
faites  cuire  à la  nappe;  et  lorsqu’il  est  refroidi,  vous  ver- 
sez de  bonne  eau-de-vie  à vingt-deux  degrés,  en  quantité 
égale  aux  ll’ois— quarts  de  celle  du  sucre  ; vous  mêlez  bien 
le  tout  en  remuant , et  le  passez  à la  manche.  Cela  fait, 
vous  le  versez  sur  les  mirabelles,  et  bouchez  bien  exacte- 
ment les  bocaux  que  vous  avez  remplis. 


Oranges  à l’eau- de-vie. 


Prenez  de  belles  oranges  (celles  de  Portugal  sont  les 
meilleures)  ; tournez-les  le  plus  promptement  que  vous 
pourrez;  piquez-lcs  dans  le  milieu  , et  mettez-les  à mesure 
dans  l’eau  fraîche;  faites-les  blanchir  ensuite  sur  le  feu, 
et  mettez-les  après  dans  de  nouvelle  eau  fraîche.  Vous  cla- 
rifiez du  sucre  en  quantité  convenable  , et  le  laites  cuire  a 
la  petite  nappe;  lorsqu’il  ne  bout  plus , et  est  cependant 
encore  très-chaud,  versez-le  sur  les  oranges,  et  donnez  au 
tout  un  bouillon  couvert.  Vous  faites  la  même  opération 
les  deux  jours  suivans,  en  commençant  chaque  fois  par 
faire  cuir  e séparément  le  sucre  à la  petite  nappe  , et  y met- 
tant ensuite  les  oranges  , pour  donner  un  bouillon  au  mé- 
lange. Le  troisième  jour,  vous  faites  égoutter  les  oranges 
et  les  mettez  dans  des  bocaux. 

Vous  donnez  ensuite  quelques  bouillons  a votre  sucre  , 
et  lor  squ’il  est  refroidi , vous  opérez  comme  vous  avez  lait 
ci-dessus  pour  les  mirabelles. 


Poires  de  Beurré  d’ Angleterre  à V eau-de-vie. 

Prenez  de  bonnes  poires  de  beurré  qui  ne  soient  pas 
trop  avancées  dans  leur  maturité.  Mettez-les  dans  une 
bassine  sur  le  feu,  avec  une  suffisante  quantité  dtau  irnî- 
cbe  que  vous  laissez  migeoter  sur  le  leu  , sans  la  laisser 
bouillir.  Lorsque  vos  poires  lléclïissent  aisément  sons  le 
doigt,  vous  les  retirez  pour  les  mettre  dans  l eau  irai  lie; 
vous  les  pelez  bien  exactement,  et  n’y  laissez  pas  la  moiu- 
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tîre  tache  ; ensuite  vous  les  piquez  et  les  mettez  de  nou- 
veau sur  le  feu  dans  d’autre  eau,  dans  laquelle  vous  ex- 
primez le  jus  d’un  citron,  et  que  vous  laites  bouillir  à 
grand  leu.  Lorsque  vos  poires  sont  assez  ramollies,  pour 
qu’une  épingle  les  traverse  sans  la  moindre  résistance  , 
vous  les  retirez  avec  l’écumoire,  eu  prenant  garde  de  les 
briser,  et  les  mettez  de  nouveau  dans  l’eau  fiaîche.  Pen- 
dant ce  temps , vous  clarili  z votre  sucre,  et  le  laites  cuire 
au  lissé  ; vous  le  versez  bouillant  sur  vos  poires,  et  la  ssez 
reposer  le  mélange  pendant  vingt- quatre  heures.  Le  len- 
demain vous  égouttez  vos  poires,  et  remettez  votre  sucre 
au  feu  ; lorsqu’il  est  cuit  à la  nappe,  vous  y mettez  vos 
poires,  auxquelles  vous  donnez  un  bouillon.  Le  troisième 
jour  , vous  laites  la  même  opération  , puis  vous  égouttez 
vos  poires  , et  les  disposez  dans  des  bocaux.  Vous  donnez 
encore  quelques  bouillons  au  sucre;  et  lorsqu’il  est  re- 
froidi , vous  versez  de  bonne  eau  de-vie  à vingt  deux  de- 
grés, en  quantité  égale  aux  trois-quarts  de  celle  du  sucre  ; 
vqus  passez  le  mélange  à la  manche,  le  versez  sur  les  poi- 
res et  bouchez  bien  les  bocaux. 

On  suit  absolument  les  mêmes  procédés  lorsque  l’on 
veut  faire  des  poires  de  rousselet  à l’eau-de-vie. 

Manière  particulière  de  préparer  à V eau-de-vie 

les  pêches,  les  abricots,  les  reine-claudes , les 

mirabelles  et  les  poires. 

Prenez  une  quantité  quelconque  de  beaux  fruits  cueillis 
avant  leur  parfaite  maturité;  essayez-en  le  duvet,  piquez- 
les  et  mettcz-les  à mesure  dans  de  l’eau  fraîche  ; vous  les 
mettez  ensuite  sur  un  l'eu  modéré,  quoiqu’il  faille  que 
l’eau  soit  constamment  presque  bouillante  ; et  lorsque 
vous  sentez  qu’ils  fléchissent  sous  les  doigts;  vous  les  jetez 
dans  de  l’eau  fraîche.  Ayez  soin  de  ne  les  écraser,  ni  les 
briser  en  les  mettant  dans  l’eau  fi  aîche.  Ceux  qui  le  se- 
raient ne  pourraient  pas  vous  servir.  Après  avoir  égoutté 
cette  première  eau,  vous  en  versez  de  nouvelle  à deux  re- 
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prises  dans  l’espace  d’un  quart-d’hcure;  après  cela  vous  les 
égout li  z et  les  mettez  dans  des  bocaux. 

\ ous  avez  pris  pendant  ce  temps-là  une  livre  et  demie 
de  sucre  pour  vingt-cinq  pèches,  ou  la  quantité  équivalente 
ci  autres  fruits.  \ ous  1 avez  clarifie  et  fait  cuire  a la  nappe  ; 
vous  le  mesurez,  et  ajoutant  une  double  quantité  d’eau— 
de-vie  à vingt-deux  degrés,  vous  mélangez  le  tout  elle 
laissez  déposer  dans  un  vase  vernissé  $ puis  vous  versez 
dans  les  bocaux  où  vos  fruits  sont  préparés. 

' vous  voulez  que  votre  opération  soit  prompte,  lors- 
que vous  avez  bien  remué  le  sucre  et  l’eau-de-vie  mêlés  en- 
semllc,  vous  passez  à la  manche  et  versez  dans  les  bocaux. 

DES  RATAFIAS. 

Ratafia  de  Grenoble  ou  de  Teisser. 

Prenez  quinze  pintes  de  jus  de  merises , douze  de  bonne 
eau-de-vie  ; six  I vres  de  sucre  , deux  livres  de  feuilles  de 
cerises  , trois  gros  de  canelle  fine  et  un  gros  de  girofle  , ou 
de  chaque  en  plus  grande  quantité,  pourvu  que  vous  ob- 
• serviez  les  proportions. 

Vous  avez  à part  une  suffisante  quantité  de  merises , dont 
vous  supprimez  les  queues;  vous  séparez  les  noyaux  que 
vous  concassez,  et  exprimez  le  jus  à la  presse,  vous  le 
mêlez  avec  votre  sucre  que  vous  avez  fait  fondre,  et  ver- 
sez le  tout  dans  un  tonneau  , vous  y ajoutez  l’eau-de-vie  , 
la  canelle  , h gii  ode  et  les  feuilles  de  ceiises , et  vous  laissez 
déposer  le  mélange;  lorsqu’il  est  clair,  vous  le  soutirez  et 
le  colf  z : au  bout  de  dix  à douze  jours  , vous  pouvez  le 
mettie  en  bouteilles. 

bi  \ ousvoul  z donner  plus  de  goût  à votre  liqueur,  vous 
ajôult  z aux  doses  ci -dessus  une  livre  d’amandes  de  cei  iscs , 
d’abricots  ou  de  pèches. 

Ratafia  de  quatre  fruits. 

Prenez  trente  livres  de  cerises , quinze  livres  de  gro- 
seilles, huit  de  framboises  et  six  de  cassis. 
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Otez  les  queues  Je  cerises,  exprimez  à la  presse  le  j us  de 
vos  fruits  réunis  , et  y mettez  par  pinte  de  jus  cinq  ou  six 
onces  de  sucre  fondu  j vous  y ajoutez  autant  île  pintes 
d’eau-de-vie  que  vous  avez  de  jus  de  fruits,  deux  gros  de 
girofle  et  un  gros  de  macis  ; lorsque  la  liqueur  est  bien  re- 
posée et  éclaircie,  vous  la  décantez  cl  la  mettez  eu  bou- 
teilles. 

Ratafia  de  Cassis. 

Prenez  six  pintes  d’eau-de-vie  à vingt-deux  degrés , une 
d’eau  de  rivière,  deux  livres  de  cassis,  trois  de  sucre  con- 
cassé , une  livre  de  merises,  six  onces  de  feuilles  de  cassis 
et  un  gros  de  canelle  ou  girofle. 

Eciasez  les  fruits  et  les  feuilles,  et  concassez  la  canelle, 
puis  mettez  infuser  toutes  ces  substances  dans  de  l’eau-de- 
vie  pendant  un  mois,  faites  fondre  le  sucre  dans  l’eau, 
décantez  la  liqueur,  et  lorsque  le  mélange  est  fait,  vous  la 
filtrez  et  la  mettez  en  bouteilles. 

Ratafia  de  Groseilles. 

Prenez  quatre  pintes  d’eau-de-vie,  deux  de  jus  de  gro- 
seilles, deux  livres  de  sucre  concassé , un  gros  de  canelle 
aussi  concassé,  et  un  gros  de  girofle. 

Vous  avez  égrené  vos  groseilles  avant  de  les  mettre  a la 
presse  pour  en  exprimer  le  jus,  vous  avec  rectifié  l’eau  de- 
vie,  en  y ajoutant  les  aromates;  vous  réunissez  les  liqueurs 
et  les  laissez  reposer  pendant  un  mois  : après  ce  temps  , 
vous  décantez  le  mélange,  y faites  fondre  le  sucre  et  filtrez 
le  ratafia. 

Ratafia  de  Framboises. 

Prenez  huit  pintes  d’eau-de-vie , quatre  de  jus  de  fram- 
boises, une  de  jus  de  cerises,  et  quatre  livres  de  sucre. 

Lorsque  vous  avez  fut  fondre,  le  sucre  dans  le  jus  des 
fruits  , vous  y ajoutez  l’eau-de-vie  , et  laissez  reposer  le 
mélange.  Aussitôt  que  la  liqueur  est  claire,  vous  la  décan- 
tez, la  filtrez  et  la  mettez  en  bouteilles. 
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Ratafia  de  Mures. 

Prenez  huit  pintes  d’eau-de-vie,  une  pinte  d’eau  de  ri- 
vière , trois  livres  et  demie  de  sucre , trois  livres  de  mûres , 
demi-livre  de  groseilles  rouges,  autant  de  framboises  et 
demi-gros  de  macis. 

Après  avoir  égrené  les  groseilles  , réunissez  tous  les 
fruits  , écrasez-les  tous  ensemble  , et  mcttez-en  le  jus  ainsi 
i[ue  le  macis , infuser  dans  l’eau-de-vie  pendant  quinze  à 
dix-huit  jours.  Alors  vous  fûtes  fondre  le  sucre  dans  la  pinte 
d eau,  vous  décantez  la  liqueur,  y mêlez  l’eau-de-vie,  la 
filtrez  et  la  mettez  en  bouteilles. 

, \ 

Ratafia  de  Pèches. 

Prenez  neuf  pintes  d’eau-de-vie,  quatre  de  jus  de  pêches, 
et  quatre  livres  de  sucre  concassé. 

Vous  avez  choisi  vos  pèches  très-mûres  et  les  plus  sai- 
nes possible;  vous  en  ôtez  les  noyaux,  les  mettez  dans  un 
linge,  et  en  expi  iniez  le  jus  à la  presse;  vous  le  mettez  en- 
suite avec  l’eau-de-vie  dans  un  vase  où  vous  le  laissez  re- 
poser cinq  à six  semaines;  alors  vous  décantez  le  mélange, 
et  y faites  fondre  le  sucre;  filtrez  le  ratafia,  et  le  mettez 

en  bouteilles. 

• | 

Ratafia  de  Coins. 

Prenez  six  pintes  d’eau-de-vie,  trois  pintes  de  jus  de 
coins,  trois  livres  de  sucre  concassé , de  eanelle  et  de  gi- 
rofle concassés,  un  gros  de  chaque. 

Mettez  vos  aromates  dans  l’eau-de-vie  pendant  que  vous 
râpez  vos  coins,  laissez  fermenter  les  rapures  pendant  vingt- 
quatre  heures;  api’ès  cela  mettez-les  dans  un  linge  serré, 
et  exprimez-en  le  jus  à la  presse  : ensuite  vous  mélangez 
les  liqueurs  et  les  laissez  reposer  pendant  trois  semaines 
ou  un  mens.  Vous  décantez  alors  le  mélange,  y faites  tondre 
le  sucre  et  le  filtrez. 

On  ajoute  souvent  un  peu  de  coriandre  ou  de  macis  aux 
deux  aromates  précédons. 
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Ratafia  de  brou  de  Noix. 
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Prenez  quatre-vingt  noix  vertes  , quatre  pintes  d’eau- 
de-vie , deux  livres  de  sucre,  girofle  et  muscade  un  gios 
de  chaque. 

Vous  choisissez  des  noix  vertes  et  assez  peu  avancées 
pour  que  l’épingle  passe  aisément  h travers;  vous  les  pilez 
et  les  mettez,  avec  les  aromates,  infuser  dans  l’eau-  de-vie 
pendant  deux  mois.  Au  bout  de  ce  temps  , vous  mettez  le 
mélange  sur  im  tamis  de  soie  pour  l'égoutter  ; vous  faites 
fondre  le  sucre  dans  la  liqueur  que  vous  laissez  reposer  de 
nouveau  pendant  trois  mois^  : ce  temps  écoulé , vous  la  dé- 
cantez et  la  filtrez. 

Ratafia  de  Genièvre. 

Prenez  quatre  pintes  d’eau-de-vie,  deux  livres  de  sucre, 
une  livre  d’eau  de  rivière,  douze  onces  de  baies  de  geniè- 
vre ; d’anis,  de  canelle,  de  coriandre  et  de  girofle,  un  gros 
de  chaque.  Concassez  les  graines  et  les  aromates  , et  met- 
tez-les  infuser  dans  l’eau-de-vie  pendant  trois  semaines  : 
après  ce  temps,  vous  passez  le  mélange  à travers  un  tamis  j 
vous  y ajoutez  le  sucre  que  vous  avez  fait  fondre  dans  l’eau 
de  rivière,  ensuite  vous  filtrez  le  ratafia. 

Ratafia  de  Noyau. 

Prenez  quatre  pintes  d’eau-de-vîe , deux  livres  de  sucre 
concassé , une  livre  d’eau  de  rivière , une  livre  et  quart  d’a- 
mandes d’abricots  ou  de  pèches,  un  gros  de  canelle  ou  gi- 
rofle. Vous  avez  soin  que  vos  amandes  soient  fraîches;  vous 
leur  enlevez  la  peau  , les  concassez  et  les  mettez  dans  un 
vase  de  grès  , avec  la  canelle , infuser  pendant  trois  ou  qua- 
tre mois  : alois  vous  passez  au  tamis  le  mélange*  auquel 
vous  ajoutez  le  sucre  que  vous  avez  fait  fondre  dans  votre 
eau  de  rivière,  ensuite  vous  filtrez  la  liqueur. 
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Ratafia  dé  Fleur  d3 Orange. 

Prenez  huit  pintes  d’eau-de-vie , quatre  livres  de  sucre 
et  une  livre  et  demie  de  fleur  d’orange,  la  plus  blanche  pos- 
sible : nous  fiiiles  foudre  le  sucre  dans  la  quantité  d’eau  né-* 
cessaire,  et  vous  y mettez  votre  fleur  d’orange  épluchée: 
lorsqu’elle  a reçu  un  hou  lion,  vous  retirez  le  mélange  du 
feu,  vous  le  laissez  refroidir,  puis  le  mettez  dans  un  vase 
degrés,  et  y versez  l’cau-de-vie ; tenez  le  vase  hermétique- 
ment fermé  , et  laissez  infuser,  pendant  dix-huit  ou  vingt 
jours  : après  cela,  vous  filtrez  le  ratafia. 

On  peut  aussi  faire  ce  ratafia  à froid  • mais  il  est  bon 
d’observer  à ceux  qui  seraient  tentés  d’en  faire  l’essai , qu’il 
est  rare  qu’il  n’ait  pas  un  goût  acre  et  assez  désagréable. 

« 

Ratafia  d3 (Billet. 

Prenez  six  pintes  d’eau-de-vie,  une  pinte  d’eau  de  ri- 
vière , trois  livres  de  sucre  , deux  livres  de  pétales  d’oeillets 
rouges,  et  un  gros  de  girofle.  Après  avoir  séparé  les  onglets 
de  vos  pétales  d’oeillets , c’est  à-dire  la  partie  inférieure,  et 
qui  n’est  pas  de  la  même  couleur,  vous  ne  prenez  que  la 
partie  rouge  que  vous  faites  infuser  dans  l’eau-de-vie  pen- 
dant deux  mois  : vous  y avez  xnis  votre^  girofle  en  même 
temps.  Après  cela  vqus  passez  le  mélange  à travers  un  linge 
blanc  que  vous  pressez;  vous  versez  dedans  le  sucre  que 
vous  avez  fait  fondre  dans  vetie  éau  de  rivière,  ensuite 
vous  filtrez  la  liqueur  et  la  mettez  en  bouteilles. 

Ratafia  d3 Angélique. 

Prenez  six  pintes  d’eau-de-vie,  une  pinte  d’eau  de  ri- 
vière , trois  livres  de  sucre , deux  onces  de  racines  d’angé- 
lique , autant  de  graine,  du  macis  et  du  girolle  un  gr  os  de 
chaque.  Vous  avez  soin  que  vos  racines  soient  arrachées  ré 
eemment  et  qu’elles  soient  bien  nourries  ; vous  les  lavez  et 
les  essuyez  bien  , vous  les  coupez  par  tranches,  que  vous 
mettez,  ainsi  que  la  graine  concassée  et  les  aromates,  in- 
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fuser  de  l’eau-de-vie  pendant  une  vingtaine  de  jours , après 
cela  vous  passez  au  tamis  le  mélange,  auquel  vous  ajoutez 
le  sucre  londu  dans  l’eau  de  rivière,  ensuite  vous  filtrez  le 
ratafia. 


SERVICE. 


Menu  de  vingt  Couverts  y un  donnant. 


Deux  Potages. 

* 

Au  Naturel.  Au  Riz , purée  de  Racines. 

Deux  Relevés. 

I . 

Pièce  de  Boeuf  garnie.  Brochet  à l’indienne. 

Dix  Entrées. 


Riz  de  Veau  sautés. 

Filets  de  Volaille  à la  St.-Garat. 
Sauté  de  filets  de  Perdreaux  rou- 
ges. 

Quenelles  au  consommé. 

Petites  bouches. 


Côtelettes  de  Veau  piquées  gla-e 
cées  , sauce  aux  tomates. 

Sauté  tle  Côtelettes  d’ Agneau. 
Poulets  à la  Chevalier. 

Sauté  de  filets  de  Merlans. 

Carpe  farcie  , sauce  italienne. 


Deux  Plats  de  Rôti. 

I 

Une  poularde  du  Mans.  Cinq  Bécassines. 


Deux  Flans. 


Un  gros  Biscuit. 


Un  Buisson  de  petits  Gâteaux. 

Huit  Entremets. 


Gelée  d’Oranges. 

Gelée  de  Marasquin. 

Génoise. 

Pets  de  Nones. 

yingtAquatre 


Chicorée  à la  crème. 
Cardons  à l'espagnole. 
Choux-fleurs  sauce  brune. 
Oignons  glacés, 
assiettes  de  Dessert. 


\ 
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Menu  de  quarante  Couverts 3 un  dormant. 

Quatre  Potages. 

Au  vermicelle  à la  purée  de  ra-  Aux  marrons. 

cir.es.  Croules  au  pot  gratinées. 

A la  Kusel. 

Quatre  Relevés. 

Pièce  de  Bœuf  en  surprise.  Jambon  à la  broche. 

Saumon  à la  génoise.  Dinde  aux  truffes. 


Vingt-quatre  Entrées. 


Poularde  en  petit  deuil. 

Sauté  de  filets  de  perdreaux  fumés. 
Quenel  le  de  volaille  en  consommé. 
Aspic  de  poisson. 

Petits  Pâtes  au  Salpicon. 
Mauviettes  en  croustades. 

Atelets  de  Palais  de  Bœuf. 

Sauté  de  filets  de  Brochets. 

Pieds  d’ Agneau  à la  poulette. 
Pigeons  à la  Gautier  , sauce  hol- 
landaise. 

Blanquette  aux  truffes. 

Pâté  chaud  à la  Financière. 

Cailles  au  gratin. 


Riz  de  Veau  piqués  glacés,  sauce 
à glace. 

Filets  de  lapereaux  en  gibelotte. 

Filets  de  Soles  à la  mayonnaise. 

Vol-au  vent  deTurbot  à la  crème. 

Perdreaux  à la  Périgueux. 

Filets  de  Perdreaux  rouges  à l’é- 
carlate , à la  gelée. 

Croquettes. 

Filets  d’Agneau  piqués  glacés  , 
sauce  espagnole. 

Ailerons  de  Dindon  au  soleil. 

Chartreuse  (le  tendons  de  Veau. 

Petites  bouches. 


Quatre  grosses  Pièces  d Entremets. 

Gâteau  monté.  Un  rocher. 

Carpe  au  bleu.  Un  buisson  d’Ecrevisses. 


Huit  Plats  de  Rôti. 


Deux  poulets  de  Caux.  Six  pigeons. 

Longe  do  Veau  de  Pontoise.  Quartier  de  Pré-salé.' 

Levraut.  Deux  Lapereaux. 

Trois  Bécasses.  Un  Faisan. 

Seize  Entremets. 


Crème  à la  vanille  renversée. 
Gelée  de  marasquin. 

Petits  pains  à la  Duchesse. 
Marrons  aux  pistaches. 
Epinards  à l’anglaise. 

Asperges  , sauce  à la  portugaise. 
Petites  Fèves  liées. 

Haricots  verts  aux  fines  herbes. 


Petits  Pots  au  café  vierge. 
Gelée  d“  citron  renversée. 
Croque -en- bouche. 

Petite  pâtisserie  blanchp. 

Petits  pois  au  petit  beui  re. 
Choux  fleurs,  sauce  tirune. 
Concombres  à la  crème. 

(Kufs  pochés  aux  truffes  à l’aspic. 
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Menu  de  soixante  Couverts. 
Huit  Volages. 


X la  Reine. 

Au  Hameau. 

Aux  petites  Racines. 
Au  Lait  lié. 


Bisque. 

Nouilles. 

Vermicelle  à la  purée  de  navetsi 
Aux  Laitues. 

Huit  Relevés. 


Longe  de  Veau  de  Pontoise. 
Carpe  à la  Chambord. 

Oie  aux  racines. 

Brochet  à l'indienne. 


Quartier  de  Cochon  au  fcitr. 
Turbot,  sauce  à la  portugaise. 
Pièce  d’aloyau 
Truite  à la  génoise. 


Quarante-huit  Entrées. 


Dalle  de  Saumon  à la  génoise. 
Poularde  à la  Saint  Gar«t. 
pi  Ici  s <1.>  Uptreau  eu  cartoui  hes. 
Petite»  noix  de  Veau  glacées. 
Côtelette,  de  Cailles. 

"Croquel'o;,  de  palaib  de  Bœuf. 
■Tendons  d’Agneau  au  soleil. 

Riz  de  Veau  à 1a  pointe  d'asperges. 
Sauté  de  liiets  de  Carpe  aux  cham- 
pignons. 

Esturgeonsauceauvin  de  Madère. 
Petit  Vol-au-Vent  garni. 

Aspic.d’ Amourette- 
Horly  de  Poulet  sauce  aspic. 
Langues  d’Agneau  en  papillottes. 
Pain  de  volaille  garni. 

Sauté  de  filet*  de  Poularde  au  su- 
prême. 

Noix  de  Ve.au  aux  concombres. 
Petits  pâtés  de  rognons  de  volaille 
à la  Béchamelle. 

Fricassée  de  poulet  froide  à la  ge- 
lée. 

Pâté  chaud  de  garnitures. 
Pigeons  Gautier  au  soleil. 
Anguille  à la  broche. 

Put  >je  à la  turque. 

Filets  de  Sarcelle  sautés. 

Filets  de  Brochet  aux  tomates. 
Poulet  à l'aspic  chaud. 


Perdreaux  rouges  à la  "Maüglas. 

Cerveiles  (l'Agneau  au  vin  dé 
Champagne. 

Côtelettes  (le  Mauviettes. 

Bou  tin  de  Faisan  au  fumé  de  gi- 
bier. 

Ailerons  de  Dindon  en  haricot 
vieree. 

Quenelledegi  hier  au  fumé  réduit. 

Croquettes  ue  Morue  îra'u  he. 

Filets  de  Merlans  irits  sauce  ita- 
lienne. 

Croûtons  à la  purée  de  gibier. 

Pâté  chaud  de  lapereau  aux  cham* 
pignons. 

Bigarrure  sauce  à glace. 

Boudin  de  poularde  pané  grillé. 

Foies  grr.s  aux  truffes. 

Côtelettes  de  veau  à la  drue. 

Sauté  de  liiets  de  perdreaux  rou- 
ges. 

Salmis  de  Bécassines. 

Rouges-Gorges  en  croustades. 

Vol-au-vent  de  Macédoine. 

Casserolée  au  riz  de  cuisses  de  La- 
pereau. 

Cabillaud  à la  crème. 

Aiguillettes  de  canards  à la  biga- 
rade. 

Grives  en  caisse. 
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Huit  grosses  pièces  de  relevés» 


Dinde  aux  truffes. 
Galantine  décorée. 
Timbale  de  macaroni. 
Baba. 


Jambon. 

Rôt  de  bif  d’ Agneau,  i 
Flan  au  chocolat. 
Pouplin. 


Seize  Plats  de  Rôti. 


Poularde  du  Mans. 
Ortolans. 

Canard  de  Rouen. 
F.  péri  a ns. 
Bécassines. 
Mauviettes. 

Faisans  piqués. 
Cailles. 


Deux  Poulets’ piqués . 

Deux  Rouges-Gorges. 

Trois  Sarcelles. 

Soles. 

Grives. 

Trois  Pigeons. 

Trois  Perdreaux  rouges  piqués. 
Merlans. 


Trente-deux  Entremets. 


Gelée  d’orange  renversée. 

Gelée  de  marasquin  renversée. 
Crème  aux  pistaches  renversée. 
Crème  au  café  vierge  renversée. 
Croque-en-bouche  au  café. 
Petites  pâtisseries  blanches  mon- 
tées. 

Pucelages  garnis. 

Cartouches  à la  frangipane. 
Chartreuse  de  fruits. 

Miroton  de  poires. 

Cardons  au  velouté. 

Choux-fleurs  sauce  au  beurre. 
Petits  pois  au  petit  beurre. 
Epinards  au  consommé. 
Concombres  en  quartier. 

Croûtes  aux  champignons. 


Gelée  au  vin  muscat  renversée. 
Gelée  de  citron  renversée. 
Crème  aux  avelines  renversée. 
Crème  grillée  renversée. 
Nougat. 

Petits  choux  grillés. 

Nœuds  d’amour  blancs. 

Petits  gâteaux  turcs. 

Pommes  au  riz  décorées.- 
Charlotte. 

Truffes  au  vin  de  Champagne. 
Céleri  à l’espagnole. 

Haricots  verts  liés. 

Chicorée  à la  crème. 

Artichauts  à la  barigoule. 
Ecrevisses  à la  crème. 

/ • .< 
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GRANDES  SAUCES.  Poéfe. 

Vous  prenez  du  veau  et  du  lard  que  vous  cou  pez  en  gros 
dés  ; vous  y ajoutez  quelques  oignons , du  laurier,  du  basi- 
lic , du  thym , une  gousse  d’ail  et  tous  les  aromates  qui 
peuvent  donner  du  goût,  vous  mettez  un  morceau  de 
beurre , et  passez  le  tout  ensemble  doucement.  Vous  le 
mouillez  ensuite  avec  le  derrière  de  la  marmite  ; vous  le 
laissez  cuire  , et  y ajoutez , lorsqu’il  est  cuit , un  peu  de 
citron  au  moment  de  le  passer  : vous  vous  en  servez  pour 
mettre  sous  toutes  les  entrées  blanches. 

POISSON.  Carpe  farcie. 

Vous  prenez  une  carpe  laitée  , que  vous  écaillez  et  videz 
pour  en  retirer  la  laitance  que  vous  mettez  dans  de  l’eau 
pour  dégorger  ; vous  coupez  la  tète  et  la  queue , que  vous 
conservez  ; vous  ôtez  la  peau  du  reste  et  levez  toute  la  chair 
que  vous  pilez  et  passez  au  tamis  à quenelle.  Vous  faites 
une  panade , avec  de  la  mie  de  pain  tendre  et  du  lait  que 
vous  desséchez  sur  le  feu  en  la  remuant  avec  la  cuillère  ; en 
la  retirant  du  feu  , vous  y mettez  deux  jaunes  d’oeufs  que 
vous  mêlez  bien.  Quand  elle  est  froide  , vous  la  pilez  et  la 
passez  au  tamis  comme  la  chair;  cela  lait,  vous  mettez  aussi 
gros  de  panade  que  de  chair,  et  aussi  gros  de  beurre  frais 
que  de  panade;  ces  trois  portions  faites,  vous  pilez  votre 
chair  avec  la  panade  : quand  cela  est  bien  mêlé  , vous  y 
ajoutez  le  beurre  que  vous  pilez  bien  aussi , puis  vous  y met- 
tez deux  oeuls  entiers  et  deux  jaunes,  du  sel,  du  poivre,  un 
peu  d’épices  fines  ou  muscades  râpées;  mêlez  bien  le  tout 
ensemble. Un  peut,  si  l’on  veut,  y mettre  des  fines  herbes 
hachées  et  passées  au  beurre  ( persil , échalottes  et  champi- 
gnons); la  farce  faite,  vous  la  retirez  du  mortier.  Vous  avez 
une  abaisse  de  pâte  brisée  on  une  tranche  de  mie  de  pain 
bien  mince  et  Leurrée  , de  la  forme  de  votre  carpe  , que 
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vous  mettez  sur  une  terrine , vous  y étendez  à p'>u  près  Je 
tour  de  la  farce;  vous  mettez  dessus  la  laitance,  et  quel- 
ques champignons  tournés  et  passés  au  beurre;  vous  ajou- 
tez aux  deux  extrémités  la  tète  et  la  queue  que  vous  avez 
conservées  ; puis  vous  mettez  le  reste  de  la  farce  par-des- 
sus la  1;  itanre,  de  manièie  nue  la  tète  et  la  queue  tiennent 
après  er  ne  soient  pas  couvertes;  vous  l’unissez  bien  avec 
la  lame  du  couteau  trempée  dans  du  blanc  d’œuf,  de  ma- 
nière que  le  pain  soit  tout  caché,  et  votre  carpe  bien  for- 
mée; vous  pouvez,  avec  une  petite  cuillère  à calé,  former 
Jes  écailles  en  comprimant  légèrement  le  bout  de  la  cuil- 
lère d ns  la  iaico,  en  commençant  parla  queue  jusqu’à  la 
tête.  Un  peut  la  laisser  toute  unie,  on  paît,  aussi  la  sau- 
poudrer dp  mie  de  pain  Lieu  fine.  Pour  la  faire  cu  re,  on 
la  met  au  foui  doux  ou  sous  le  foui  de  campagne,  du  feu 
dessus  et  dessous.  11  ne  faut  pas  trop  presser  la  cuisson  ni 
la  couleur.  ïi  faut  une  heure  pour  la  cub  e ; vous  la  servez 
avec  une  bonne  sauce  derni-liée,  espagnole  ou  italienne. 

ENTREMETS,  Macaroni. 

Prenez  une  demi-livre  de  macaroni  ; me ttez-le  cuire  dans 
l’eau  bouillante,  avec  gros  comme  le  pouce  de  beurre  et 
une  pincée  de  sel  ; laissez-le  bouillir  pendant  trente  à qua- 
rante minuies , s’il  est  de  Paris;  pendant  une  heure , s il  est 
d’Italie.  Vous  râpez  un  quarteron  de  fromage  de  Gruyère, 
pareille  quantité  de  Parmesan.  Lorsque  le  macaroni  est 
cuit,  vous  l’égouttez  dans  une  passoire;  vous  mettez  en- 
suite dans  une  casserole  avec  le  fromage  un  quarteron  de 
beurre  frais  et  une  pincée  de  gros  poivre.  Vous  sautez  Ici 
tout  vivement  ensemble,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  lié  et 
qu  il  file,  et  le  sçrvez  le  plus  chaud  possible.  Si  vous  vou- 
lez !e  glacer,  vous  conservez  une  poignée  de  fromage  râpé; 
vous  mettez  le  macaroni  sur  un  plat  ou  une  casserole  d .u- 
gent  ; saupoudrez  la  poignée  de  fromage , et  faites  prend i e 
çQiileur  au  four  de  campagne. 

FIN  DU  SUPPLÉMENT. 
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SUR  LES  VINS. 


iN^OTRE  intention  n’est  point  de  donner,  dans  un  ouvrage 
déjà  assez  volumineux  et  rempli  par  son  objet  spécial.,  l’bîs- 
toiique  dis  \ins.  Nous  avons  pris,  dans  sa  préface,  l’enga- 
gement de  publier  sous  très-peu  de  temps,  sur  cet  impor- 
tant sujet,  vierge  encore  malgré  les  traités  plus  chimiques 
que  pratiques  de  quelques  savans,  un  travail  complet , et 
nous  y mettrons  la  dernière  main  , aidés  par  de  profonds 
dégustateurs,  d’habiles  médecins  èt  de  zélés  correspon- 
dans.  En  attendant,  et  pour  donner  au  Cuisinier  Impé- 
rial tout  le  degré  d’intérêt  qu’il  peut  obtenir,  nous  nous 
faisons  un  devoir  agréable  de  jeter  ici  quelques  notes  sur 
l’emploi  des  differens  vins  dans  un  repas , autant  sous  le 
rapport  de  la  santé  que  sous  celui  du  goût.  Nous  récla- 
mons l’indulgence  pour  une  esquisse  aussi  incomplète  ; 
mais  notre  intention  a éLé  seulement  de  mettre  le  com- 
mun des  Amphytrions  au  courant  de  l’art  de  servir  les 
vins  à propos,  et  les  convives  à portée  de  les  reconnaître; 
condition  dont  la  réciprocité  fait  le  charme  et  de  celui  qui 
offre  le  vin  et  de  ceux  qui  le  reçoivent. 

Pour  faciliter  encore  davantage  l’étude  de  ce  pelîtVoca- 
bulaire  bachique  , nous  commencerons  par  donner  la  liste 
alphabétique  de  la  plupart  des  Vins  français  et  étrangers 
les  plus  estimés.  Nous  indiquerons  sommairement  ensuite 
l’ordre  hiérarchique  dans  lequel  ils  doisrent  être  servis  à 
table:  et  nous  aurons,  en  adoptant  la  lorme  de  l’alphabet, 
concilie  toutes  les  opinions  sur  la  préséance  du  pas  entre 
les  dons  divers  du  Dieu  des  Vendanges.  Les  uns  tiennent 
peur  le  Bourgogne,  d’autres  pour  le  Bordeaux. Tel  gQur- 
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met  assure  que  le  Champagne  de  première  qualité  et  non 
mousseux , réunit  au  bouquet  bourguignon  la  chaleur  bor- 
delaise, tandis  que  l’habitant  des  rives  du  Rhône  soutient 
que  le  premier  des  vins  est  celui  de  l’IIermitage  j ils  ont 
tous  raison  , et  le  meilleur  des  vins  est  tour-à  tour  chacun 
de  ceux  que  nous  venons  dénommer,  selon  qu’il  a obtenu, 
par  une  chaleur  appropriée  au  climat  qui  le  produit,  une 
perfection  de  maturité  si  rare  , qu’;l  y a unç  plus  grande 
différence  entre  le  \in  du  même  clos  de  telle  année  et  c elui 
de  telle  autre  , qu’entre  le  vin  de  tel  cru  renommé  et  celui 
de  tel  autre  inconnu.  Ainsi,  selon  qu’on  aura  bu  du  Sillery, 
de  la  Romanée,  du  Côte-Rôtie,  du  Médoc,  du  Beaugency 
même  , de  telle  ou  telle  année  mémorable  , on  aura  eu 
raison  de  se  passionner  pour  tel  ou  tel  territoire  , mais  en 
ayant  le  bon  esprit  de  ne  pas  tellement  garder  un  goût  ex- 
clusif, qu’on  ne  puisse  également  faire  fête  aux  autres.  J’es- 
t'me  Corneille,  j’aime  Voltaire,  j’adore  Racine  , mais  je 
lis  encore  avec  plaisir  Parni , Boufflers  et  Berlin  ; et  le  co- 
mique sublime  de  Molière  ne  m’a  point  dégoûté  des  jolies 
pièces  de  Picard. 

Revenons  à notre  liste  alphabétique,  mais  sûrement  in- 
complète, des  vins  qu’un  galant  homme  peut,  sans  préten- 
tion à l’érudition  gastronomique,  faire  servir  sur  sa  table. 


Aï  , Champagne. 

Alicante , Espagne. 

Ampoule. 

Anduze  , Languedoc. 

Anjou. 

Arbois  , Franche-Comté. 
Auvernat , Orléanais. 

Auxerre 

Avallon , Bourgogne. 

Avenai  , Champagne. 

Bâle  ( Sainte-)  , côte  de  Reims. 
Barcelone,  Espagne. 

Barsac  , Bordeaux. 

Baugency,  Orléanais. 

Beaune  , Bourgogne. 
Benicarlos , Espagne. 

Blois. 

Rouzy,  Champagne. 


Cahors , Bordeaux. 

Calabre  , Italie. 

Canaries  (de) , Afrique. 

Cap  de  Boune-Espérance.  (du) 
Carbonieux  , Bordeaux. 
Chablis,  Champagne. 
Chambertin,  Bourgogne. 
Chassagne,  Bourgogne 
Château-Margaux  , Bordeaux. 
Chigny , côte  de  Reims. 

Chio  , Grèce. 

Chypre,  Grèce- 
Ciotat , Provence. 

Condrieux  , côte  du  Rhône. 
Côte-Rôtie  , Dauphiné. 
Coulange,  Auxerre. 

Cumièrcs  , Champagne. 

Epcrnai;  Champagne. 


» 
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Epineuil , Champagne. 

Falertie , Italie. 

Florence , Italie. 
Frontignan,  Languedoc. 

Grave,  Bordeaux. 
Grenache,  Roussillon. 

Hautbrion  , Bordeaux. 
Ilautvilliers , Champagne. 
Hermitage  (F),  Dauphiné. 

Irancy,  Bourgogne. 

Joigny,  Auxerre. 

Juranson,  Béarn. 

Lachnînet.te , Auxerre. 
Lncryma-Christi , Italie. 
Lafite,  Bordeaux. 

Langon  , Bordeaux. 

Lunel , Langudoc. 

Machabeo  , Roussillon. 
Mâcon , Bourgogne. 

Madère,  Afrique. 

Malaga , Espagne. 

Malatessa,  Italie. 

Malvoisie,  Roussillon. 
Mareuil,  Champagne. 

Médoc,  Bordeaux. 

Mercurey,  Bourgogne. 
Migraine  , Auxerre. 
Moutefiascone,  Italie. 
Montepulciano  , Italie. 
Montmélian,  Savoie. 
Montrachet,  Bourgogne. 
Moselle,  Allemagne. 
Mulseaux , Bourgogne. 

Naples  . Italie. 

Nuits , Bourgogne. 

Orviette , Italie. 

Pacaref  , Espagne. 

Pape (du),  Avignon. 
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Perpignan  , Roussillon. 

Pierry,  Champagne. 

Pomard  , Bourgogne. 

Porto  , Portugal. 

Pouilly,  Bourgogne. 

Rancio  , Espagne. 

Rhin  (du),  Allemagne. 
Richebourg,  Bourgogne. 

Rilty  , Champagne. 

Rivesalte  ( de  ) , Roussillon. 
Romanée  (delà),  Bourgogne. 
Rota,  Espagne. 

Samos , Grèce. 

Sauterne  , Bordeaux. 
Saint-Emilion,  Bordeaux. 
Saint-Estèphe,  Bordeaux. 
Saint-Georges  , Bourgogne. 
Saint-Julien  , Bordeaux. 
Saint-Thierry,  côte  de  Reims. 
Schiras  , Perse. 

Stancho  , Grèce. 

Sillery,  côte  de  Reims. 

Syracuse,  Italie. 

Tavel , Languedoc. 

Ténériffe  , Afrique. 

Thorins  ( des  ) , Bourgogne. 

Tine  , Grèce. 

Tinto  ou  Alicante,  Espagne. 
Tockai  , Hongrie. 

Tonnerre,  Champagne. 

Tormilla  , Espagne. 

Toulon  , Provence. 

Vermanton  , Bourgogne. 
Verzenay,  côte  de  Reims. 

Verzy,  côte  de  Reims. 

Vezelay,  Nivernais. 
Villers-Alleran  , Champagne. 
Vincelotte  , Auxerre. 

Volney,  Bourgogne. 

Vosne  , Bourgogne. 

Voujot  (Clos-) , Bourgogne. 

Xères , Espagne. 


Une  discussion  digne  de  la  plus  haute  attention , mais 
que  nous  ne  pouvons  qu’effleurer  ici , est  la  question  de 
savoir  a quels  Uns  on  doit  donner  la  préférence , soit  pour 
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le  goût,  soit  pour  l’in  fluence  sur  la  santé.  Ce  dernier  ar- 
ticle est  plus  facile  à déterminer  que  l’autre,  parce  qu’on 
ne  peut  asseoir  des  i ègles  pos:tives  pour  le  goût,  dont  les  se:  • 
sations  sont  tou  j ou  recela  tives  aux  indir  idus  : ainsi  tel  gour- 
met préfère  la  saveur  âpre  et  mordante  de  l’austère  Bor- 
deaux; tel  autre  l’arome  délicat  et  parfumé  du  Champagne  ; 
celui-ci  le  bouquet  généreux  du  Bourgogne;  c>  lui— là  l’ar- 
deur spirilueuse  des  vins  de  Languedoc,  mais  sans  qu’on 
s’en  rende  compte  a soi-même.  Ces  goûts  sont  plus  fondés 
qu’on  ne  pense  sur  des  raisons  de  santé,  et  la  nature  , 
bonne  mère,  nous  indique,  eu  nous  les  inspirant,  le  moyen 
le  plus  propre  à conserver  par  eux  notre  santé.  Ainsi  le  san- 
guin sent  le  besoin  d’un  vin  léger,  humectant , tel  que  le 
Champagne  ou  le  vin  du  Rhin  ; le  flegmatique,  celui  d’un 
vin  spiritueux  , ardent,  qui  s’empare  du  liegme  dont  il 
surabonde  : tels  sout  les  vins  du  Languedoc  et  du  Dauphiné. 
Le  mélancolique  veut  un  vin  doux  qui  le  restaure  promp- 
tement, et  répande  dans  son  système  nerveux  une  douce 
hilarité  : et  c’est  pour  lui  que  furent  destinés  les  vins  que 
produisent  l'Italie,  l’Espagne  , le  Boussillon  et  la  Bour- 
gogne; enfin  , il  faut  au  bilieux,  ordinairement  doue  d un 
grand  appétit,  et  absorbé  par  la  contention  d’un  travail  ha- 
bituel , un  vin  généreux  , mais  dont  l’esprit  soit  enchaîné 
par  une  abondante  partie  extractive,  un  vin  austère,  agis- 
sant à la  fois  comme  astringent  sur  la  fibre  , et  comme  dis- 
solvant sur  la  bile  : or,  telle  est  la  propriété  du  Bordeaux. 
Par  je  ne  sais  quelle  injustice  malheureusement  accrédi  tée 
en  une  prévention  difficile  à déraciner,  on  accuse  les  vins 
de  ce  terroir  d’être  froids;  c’est  la  calomnie  la  plus  étrange 
à la  fois  et  la  moins  méritée.  Toutes  choses  égales  d ailleurs , 
et absti action  faite  de  la  convenance  respective-des  vies  aux 
divers  tempéramens  et  aux  goûts,  le  Bordeaux  seul  a le 
privilège  exclusif  d’ètie  d’une  facile  digestion  et  de  laisset 
a tète  calme,  quoique  bu  à haute  dose  , et  d être  transe- 
portable  aux  plus  grandes  distances,  au  1 eu  que  le  Bour- 
gogne , qui  n’émigre  que  difficilement,  exaite  facilement 
la  tète  et  provoque  à la  galanterie  ; de  même  qne  le  Cham- 
pagne, qu’on  ne  peut  transporter,  agite  LsnerL,  et  donne 
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fit;  l’esprit à ceux  qui  en  ont.  En  un  mot,  le  Bourgogne 

est  aphrodisiaque  ; le  Chant  pagne , capiteux  ; le  Roussillon , 
restaurant  5 le  Bordeaux,  stomachique. 

Je  n’ai  point  compris  nominativement , dans  cette  divi- 
sion , les  tins  de  Languedoc,  de  l’Orléanais,  ni  même  les 
vins  du  Rhône  , parce  qu’ils  rentrent  dans  la  division  gê- 
né; ale  que  nous  venons  d’indiquer  sommairement , et  que 
nous  exposerons,  avec  l’étendue  qu’elle  mérite,  dans  ! ou- 
vrage que  nous  terminons.  Reste  maintenant  à fixer  1 ordre 
dans  lequel  les  vins  doivent  être  servis , et  c’est  l’oojet  pré- 
cis de  cette  instruction  rapide,  et  plutôt  vinographique  que 
physiologique.  L’usage  et  la  mode  , ces  deux  tyrans  du 
monde  , ont  plus  présidé  à cet  ordre  de  service  qu  un  cal- 
cul fondé  sur  les  convenances  du  goût  et  de  la  santé.  Ce^ 
pendant  il  est , en  général,  convenu  que  le  vin  rouge  pré- 
cède toujours  l’arrivée  du  vin  blanc,  à moins  que  le  repas 
ne  soitlui-mème  précédé  d’huîtres,  dont  il  est  d’usage  de 
saluer  le  passage  par  de  triples  bordées  de  Chablis,  ou  , si 
l’on  veut  y mettre  plus  de  solennité,  p ir  des  libations  de 
Pouiljy  ou  de  Montra;  het,  ou  mieux  encore  de  Sauterne, 
de  Langon  ou  de  l’Hermitage  blanc.  Sans  ce  motif,  le  v.a 
rouge  a seul  les  honneurs  du  début  du  frstin.  Depuis  quel- 
que temps  cependant,  l’usage  a prévalu  de  faire  précéder 
ou  suivre  immédiatement  la  soupe  d’un  verre  de  Madère 
sec,  ou  même  de  teinture  d’absynlhe  : on  peulquelquefos 
souscrire  à cet  usage,  mais  sans  tirer  à conséquence  pour 
sa  naturalisation.  Le  viule  mieux  indiqué  pour  le  premier 
service  est,  sans  contredit,  le  vin  de  Bourgogne  des  crus  les 
moins  distingués , et  que,  pour  cette  raison,  on  a désignés 
sons  le  nom  de  Basse-Bourgogne ï ^ son  t ceux  d’A  vallon, 
Coulange,  Tonnerre,  Vormanton,  Irancy,  Chassagne  et 
Mercurey , et  en  général  les  vins  connus  sous  le  nom  de 
Mâcon  et  d’Auxerre.  On  peut  les  remplacer,  à quelques 
égards , par  les  vins  de  choix  de  l’Orléanais,  tels  que  Saiul- 
Denîs,  Saint-Y,  ou  Beaugency.  La  gradation  peut  conduire 
ensuite  aux  vins  de  Beaune  et  Poniard;  et  si  l’on  veut  bor- 
ner ses  courses  à la  topographie  bouiguignone , on  choisit 
pâtre  le  Ricjieboui g généreux,  le  Saint-Georges  odorant, 
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le  léger  Yolncy,  le  Cliambertin  pourpré  et  le  délicieux  la 
Romanée.  Si  l’on  préfète  rompre  celte  monotone  hiérar- 
chie et  ranimer  son  goût  en  < haûgeant  de  saveur  et  de  ter- 
roir, la  Champagne  vous  offre  son  Ai  pétillant,  son  Lu- 
mières parfumé  et  son  limpide  Sillery.  C’est  après  ces  vins 
qu’on  peut  encore  déguster  h propos  ceux  d’un  haut  goût, 
et  que  produit  le  Dauphiné.  Ces  vins  raniment  l’appétit 
blasé,  et  relèvent  la  saveur  un  peu  fade  des  viandes  rôties. 
Parmi  eux  se  recommandent  Chàteau-Grillé,  Côte-Rôtie 
et  l’Hermitage.  C’est  maintenant,  c’est  lorsque  la  joie  épa- 
nouit loules  les  figures  et  fait  circuler  le  rire  bruyant  par- 
mi les  convives,  qu’un  seul  vin  a le  droit  encore  de  se  mon- 
trer et  va  produire  sur  le  liquide  déjà  sablé  , et  qui  com- 
mence à s’exhaler  en  propos  hasardés  , l’effet  que  produit 
la  goutte  d’eau  sur  le  lait  bouillonnant.  C’est  le  Bordeaux. 
Voyez  la  coupe  de  la  sagesse  apaiser  graduellement  ces 
vociférations.  C’est  l’effet  du  Médoc,  qu’une  main  discrète 
versa  dans  ces  brillans  cristaux  qui  reflètent  l'éclat  de  cent 
bougies.  Un  utile  armistice  a suspendu  l’ardeur  des  com- 
battons. Les  serviteurs  empressés  desservent,  et  les  pâtis- 
series sucrées  , les  crèmes  aromatisées  succèdent  aux  légu- 
mes. Languedoc  , voilà  ton  triomphe,  que  tu  partages  avec 
le  Roussillon  , la  Provence  et  l’Espagne  ! Quel  est  ce  vin  qui 
coule  en  rubis  dans  ce  cristal  étincelant  ? Quelle  est  cette 
topaze  liquide  qui  invite  l’oeil  à l’admirer,  la  bouche  à la 
savourer  ? Rivesalte , Grenache , Lunel , Malvoisie  , F ron- 
tignan  , Malaga , Xérès , vos  noms  unis  par  la  gloire  comme 
par  le  plaisir,  se  disputent  la  préséance  , et  vos  goûts  se 
confondent  dans  les  palais  que  vous  embaumez.  Une  va- 
peur bachique  s’élève  de  vos  flacons  couverts d une  mousse 
honorable,  et  vos  bouchons  vermoulus  attestent  votre  an- 
tique origine.  Votre  alkool  dulcifié  corrige  les  dangers  des 
glaces  qu’on  s’obstine  à servir  à la  fin  des  repas,  tandis  que 
le  goût  et  la  santé  s’accordent  à n’en  indiquer  l’usage  que 
quelques  heures  après.  Mais  déjà  mon  odorat  est  liappé 

de  l’odeur  balsamique  de  la  sève  de  Moka Anètez, 

c’est  maintenant  qu’il  est  permis  de  vider  ce  flacon  qu’a- 
gite la  folie,  et  dont  la  brillante  écume  se  fait  jour  a travers 
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le  pouce  impoli  qui  essaie  vainement  a la  retenir  captive. 
Le  bouchon  a frappé  le  plafond  ; une  mousse  argentée 
coule  sur  les  jolis  doigts  des  Bacchantes  empressées...  Bu- 
veurs, reconnaissez  non  ce  Champagne  trop  vanté  que  l’art 
corrompt  pour  satisfaire  une  mode  perfide,  sacrifiant  ainsi 
un  vin  excellent  au  travers  d’en  faire  un  mauvais,  mais  le 
délicieux  Arbois,  qui  joint  la  douceur  du  Condrieux  au 
pétillement  de  l’impétueux  Aï. 

C’est  en  ce  moment  seulement  que  les  gourmets  dignes 
de  ce  nom  , peuvent  savourer,  à tiès-petits  verres,  le 
Tockai,  s’il  leur  fut  accordé  d’en  bçire  de  véritable. 

c Sunt  pauci  quos  æquus 

« Jupiter  amavit.  » 

Tel  est  en  raccourci  l’ordre  didactique  dans  lequel  les  tri- 
buts de  Bacchus  doivent  être  fêtés.  Nous  n’avons  pu  les 
énumérer  tous;  mais  on  peut  juger,  par  ceux  que  nous 
avons  mentionnés  honorablement,  de  la  place  que  doivent 
tenir  leurs  analogues,  et  c’est  cette  justice  exacte  et  distri- 
butive que  nous  nous  chargeons  de  rendre  impartialement 
dans  l’ouvrage  que  nous  annonçons  , en  invitant  ceux  qui 
■croient  pouvoir  nous  donner  quelques  renseigneinens  utiles, 
pour  eux  ou  pour  nous , à les  envoyer  au  plus  tôt  au  libraire 
éditeur  du  présent  ouvrage. 

Terminons  par  deux  réflexions  dont  la  méditation  seule 
vaudrait  peut-être  un  long  traité  sur  les  vins.  La  première, 
c’est  que,  malgré  tout  leur  luxe  et  leurs  profondes  con- 
naissances en  agriculture  et  même  en  chimie , les  anciens 
n’ont,  à aucune  époque , poussé  l’art  de  la  vinification  aussi 
loin  que  nous.  Aristote  rapporte  que  les  vins  d’Arcadie  se 
séchaient  tellement  dans  les  outres,  qu’on  les  enlevait  par 
morceaux  qu’on  délayait  ensuite  dans  l’eau  pour  les  boire; 
et , cei  Les , cela  ne  valait  pas  notre  Alédoc  , notre  Volney  et 
notre  Aï  sans  eau!  Galien  raconte  des  vins  d’Asie,  qu’on 
les  suspendait  au  coin  des  cheminées  dans  de  grandes  bou- 
teilles, jusqu’à  ce  qu’ils  eussent  acquis  la  dureté  du  sel , et 
qu  ensuite  çn  les  londait  dans  l’eau  pour  la  boisson  ; Pline , 


446  NOTICE 

l',v/  cIîaP*  e"  fa,sant  l’éloge  des  vins  qu’on  tirait 

d’Italie,  et  Athénée,  en  décrivant  les  qualités  du  Falerrie 
ne  lont  point  venir  l’eau  à la  bouche,  et  il  paraît  qu’à  celte 
époque  le  meilleur  des  vins  n’était  qu'un  sirop  plus  oit 
moins  doux  , plus  ou  moins  consistant , et  qu’il  fallait  tou- 
jours étendre  d’eau.  Il  n’est  point  surprenant  alors  qu’on 
bût  du  vin  de  cent  ans,  ainsi  que  l’assure  Pétrone  ( Faler * 
num  opimianum  annorum  centum) , et  même  de  deux 
cents  ans,  ayant  la  fermeté  du  miel,  selon  Pline  ( adliuti 
vina  chicentis  fere  annis  jean  in  speciem  reclacta  mëllis 
liy-  X.IV,  cbap.  4)  ; et,  quand  on  lit  dans  Martial  le  besoin 
où  l’on  était  de  rendre  fluide  par  l’eau  chaude,  puis  de 
passer  par  la  chaux  ce  Cécube  si  vante  : 

a Turbida  sollicito  transmittere  Cæcuba  sacco  , » 

on  n’envie  plus  à ces  fiers  Romains,  auxquels  il  semble 
n’avoir  manqué  que  ce  genre  de  luxe  et  de  jouissance,  leur 
Talerne,  leur  Sorrento,  leur  Massique  trop  bien  chantés 
par  Horace.  Remarquons  en  passant  que  la  culture  des 
vignes,  non  moins  que  la  façon  du  vin,  influent  autant  qué 
le  ciel  sur  sa  bonté.  Le  vin  de  Crète  est  aujourd’lnf  déii- 
tieux,  et  Martial  l’appelait  vindemia  Crelæ , mulsittn 
pauperis , lib,  Ier,  cap.  i o5  ; Juvénal pingue  passum  Gre- 
ïœ,  sat.  i4  , v.  270.  Btrabon  trouvait  détestable  le  vin  de 
Samos,  qu’on  estime  aujourd’hui  l'un  des  meilleurs  mus- 
cats. Faut-il  en  conclure  que  les  goûts  ou  les  vignobles 
ont  changé? 

Une  seconde  réflexion  , c’est  que  le  vin  est  d’un  tel 
secours  comme  moyen  diététique  , que  les  plus  sages  des 
hommes  ont  louéson  usage,  et  quelquefois  même  son  abus. 
Salomon  a chanté  le  vin  et  ses  bienfaits , et  tous  les  poètes  , 
sur  ses  traces,  ont  célébré  cette  liqueur,  dont  ils  ont  cru 
qu’un  dieu  seul  avait  pu  faire  présent  aux  hommes. Hippo- 
crate , Dioscoride,  Avicène,  ont  enseigné  qu’il  était  bc  n le 
s’enivrer  une  lois  par  mois;  et  si  l’on  pouvait  11e  regarder 
ces  déréglemens  que  d’un  oeil  philosophique,  peut-être  en 
c flet  serait-il  permis  d’afiérmir  sa  constitution  par  quelques 
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excfcs  très-rares  dans  le  boire  et  le  manger.  La  secte  austère 
des  stoïciens  jugeait  l’ivresse  permise , pour  relever  la  triste 
humanité  de  l’abattement  et  des  chagrins  qui  sont  les  ma- 
ladies de  l’àme  , et  l’ordonnaient  comme  on  ordonne  une 
médecine  qui  n’est  aussi  qu’une  indigestion.  Asclépîade 
éiigeait  en  panacée  le  vin,  et , dans  sou  délire  sublime  , 
dans  sa  confiance  aveugle  pour  cette  liqueur,  il  allait  jus- 
qu’à l’ordonner  aux  frénétiques  pour  les  endormir,  aux 
léthargiques  pour  les  réveiller.  Hippocrate  a dit  : Famem 
vint  polio  sol  oit.  Enfin  Hoffmann,  a la  fin  de  sa  Disserta'— 
lion  sur  les  vertus  du  vin  du  Rhin  en  médecine , soutient 
l’utilité  du  vin  dans  plusieurs  maladies,  et  va  même  jusqu’à 
indiquer  à varier  le  choix  des  vins,  selon  la  nature  de 
l’affection  à traiter.  Je  m’honore  de  partager  complette- 
ment  cette  opinion,  et  il  y a long-temps  que  j’ai  écrit  que 
le  meilleur  livre  aujourd’hui  à publier  en  médecine , serait 
celui-ci  : De  V Art  de  conserver  ou  recouvrer  sa  santé 
par  les  alimens.  Cette  conclusion  est  un  peu  sévère  et  fru- 
gale pour  la  dernière  page  d’un  ouvrage  consacré  à publier 
Tes  secrets  de  l’Art  Culinaire  et  les  mystères  de  la  gour- 
mandise; mais  mon  amour  pour  la  véiité  et  pour  l’art  que 
je  professe  m’ont , malgré  moi,  entraîné  vers  ce  but  que 
je  ne  cherchais  pas. 

M.  S.  U. 


FIN  DE  L.V  NOTICE  SUR  LES  VINS. 


DE  L’IMPRIMERIE  D’A.  ÉGRON. 


\ 


• * 1 
I 


\ \ 


■ 


/ 


, ' . . ■ • •• -f 


••  « 


TABLE  DES  MATIERES. 


POTAGES. 


An  naturel  ; aux  petits  oignons 
blancs  ; aux  carottes  nouvelles  , 
pag.  i.  — Aux  navets  , aux  poi- 
reaux ; à la  pointe  d’asperges  ; aux 
petits  pois, p.  2. — Aux  laitues  en- 
tières ; aux  laitues  émincées  ; aux 
romaines, p.  3. — Aux  menues  her- 
bes ; julienne  , faubonne  , p.  4.  — 
Aux  choux;  à la  purée  déracinés, 
f - 5.  — A la  purée  de  navets  ; à la 
Orécy  ; aux  concombres  , p.  6 — 
Croûtes  au  pot  ; à la  Kusel  ; à la 
Coudé  ; à la  purée  de  lentilles  , 
p.  7.  — A la  purée  de  pois  nou- 
veaux ; à la  purée  de  haricots 
blancs  ; à la  d’Artois  , p.  8.  — A 
la  Chantilly  ; à la  purée  de  mar- 
rons , au  riz  , p.  9.  — Au  riz  , à la 
purée  ; au  vermicelle  ; à la  se- 
moule^ io.  — Aux  lazagnes;  de 
Nouille  , p.  xi. — A la  Xavier;  aux 
quenèfes  , à la  Desclignac,  p.  12. 
— A la  Geofret;  à la  polacre,  p.  i3. 
— Aux  œufs  pochés. 

Bouillon  maigre. 

Soupe  à l'oignon,  p.  i4.  — Po- 
tage aux  herbes  maigres  ; à la  chi- 

GRANDES 

Asric ,p.  29.  Poêle,  F". Suppl. 

Grand  bouillon. 

F.mpotuge,  p.  3i.  — Blond  de 
veau;  jus,  p. Su.  — Consommé, 
bouillon  de  santé,  p.  53.  — Rs- 
ar-nce  de  gibier,  essence  de  légu- 
mes , glace  de  veau,p.  54.  — Gla- 
ce de  racines  , glace  de  cuisson  , 
p.  3b.  —r  Grande  sauce  , p.  56.  — 


corée  à l’eau  ; potage  aux  choux 
maigres  ; aux  poireaux,  p.  i5.  — 
Au  riz  aux  oignons;  au  vermi- 
celle aux  oignons  ; au  riz  fau- 
bonne  à l’eau  , p.  16 — V ermicelle 
à la  jardinière;  au  pain  ; panade  ; 
au  riz  maigre  à la  purée  de  pois 
verts;  purée  depois  sec s,p.  17. — 
Purée  de  lentilles  au  maigre;  po-* 
tage  au  pain  et  à la  purée  maigre; 
à la  Viennet , p.  18. — Au  lait,  au 
lait  lié  , p.  19.  — A la  Monaco , à 
la  Détiller;  riz  au  lait;  riz  au  lait 
d’amandes  ; p.  20.  — Vermicelle 
au  lait  ; vermicelle  au  lait  d’a- 
mandes; à la  semoule  au  lait,  aux 
grenouilles,p.  21. — Bisque, p.  22, 
— Autre  manièrede  bisque;  à la 
purée  de  gibier , p.  23.  — A l’Im- 
pératrice, p.  a4.  — Garbure  aux 
oignons  ; garbure  aux  laitues  , 
p.  25.  — Garbure  aux  choux  ; gar- 
bure à la  Villeroy,  p.  26.  — Gar-. 
bure  à la  Polignac , p.  27  — Au 
hameau  de  Chantilly;  chapon  au 
riz,  p.  28.  — A la  Grimod  de  la 
Reynière  p.  29. 

SAUCES, 

Sauce  brune  , p.  37.  — Grande  es- 
pagnole, p.  58. — Velouté  ; autre 
velouté,  p.  3g.  — Roux  blond  , 
p.  4°.  — Roux  blanc  ; béchamelle  ; 
pet.  béchamelle, p 4i. — Italienne; 
espagnole  travaillée; p.  42. — Au- 
tre espagnole  travaillée  ; velouté 
travaillé;  sauce  romaine,  p.  43. 


PETITES  SAUCES. 


Si’iicç  h iclide ^ aancç  poivrade,  p.  i'i,  — Sauce  piquante;  sauce 


TABLE 


blanche  , p.  45.  — Sauce  à la  por- 
tugaise; sa  use  hollandaise  ; sauce 
allemande,  46.  — Sauce  indien- 
ne, sauce  à la  Grimod  , p.  47. — 
Sauce  au  beurre  d’anchois  , sauce 
au  beurre  et  à l’ail , sauce  au 
beurre  d’écrevisses, p.  48, — Sauce 
au  fumé  de  gibier,,  sauce  tomate 
a l’indienne,  p.  4g.  — Sauce  to- 
mate française  , sauce  à la  d’Or- 
léans , p.  5o.  — 'Sauce  aux  truffes , 
sauce  ravigote  hachée  , sauce  à 
l’aurore,  p.  5 1.  — IVlaître-d’hôtel 
froide  , maîfcre-d’hôtel  liée;  sauce 
pluche.,  p.  5i. — Rémoulade  verte, 
rémoulade  , rémoulade  indienne, 
p.  55. — Ravigote  à l’huile,  sauce 
de  kari  , sauce  brune  maigre  , 
p.  54.  — Velouté  maigre  , jus  mai- 
gre , p.  55.  — Blond  maigre,  de 
toutes  les  sauces , sauce  à la  plu- 


che; faute  de  sauce  , beurre  d’an- 
chois, p.  56. — Beurre  d’écrevisses, 
beurre  à l’ail , vert , purée  d’oi- 
gnons brune,  p.  5-j.  — Purée  d’oi- 
gnons, blanche,  purée  de  pois 
verts,  p.  58 — Purée  de  pois  secs, 
p-  5g  — Purée  de'lentilles,  purée 
de  racines  pour  entrée,  p.  60.  — 
Purée  de  cardons , purée  de  cham- 
pignons , i-  — Purée  d’oseille 
grasse  , purée  d’oseille  maigre  , 
p.  62.  — Purée  de  haricots  pour 
entrée  , sauce  robert  , p.  63.  — 
Blanc,  farce  cuite,  p.  6>4*  — Mari- 
nade cuite  , pâte  à frire , p . 65.  — 
Fines  herbes  à papiliottes  , petits 
oignons  glacés,  oignons  glacés  , 
p.  66.  — Rocamhole,  petites  raci- 
nes, navets,  p.  67. — Concombres, 
concombres  à la  crème  , p.  68.  — - 
Beurre  noir,  p.  6g. 


DU  BŒUF. 


La  culotte , p.  6g.  — Garniture 
de  la  pièce  de  bœuf,  de  la  pièce 
d’aloyau  , p.  70.  — La  sous-noix, 
noix  de  bœuf,  le  paleron,  poi- 
trine de  bœuf,  p.  71 Des  côtes 

couvertes,  palais  de  bœuf,  p.  72. 
— Palais  à la  béchamelle  , palais 
à l’allemande,  pàlars  de  bœuf  au 
beurre  d’anchois  , p.  73.  — Palais 
de  bœuf  à la  lyonnaise  , croquet- 
tes de  palais  de  bœuf,  atreaux  de 
palais  île  bœuf,  p.  74.  — Palais  au 
gratin  , paupiettes  de  palais  de 
bœuf,  p.  75.  — Cervelles  de  bœuf 
au  beurre  noir,  cervelles  de  bœuf 
en  matelotte  , cervelles  à la  sauce 
piquante,  p.  76.  — Cervelles  de 
bœuf  en  marinade  , langue  de 
bœuf  aux  cornichons,  p.  77.  — ■ 
Langue  de  bœuf,  sauce  hachée, 
p.  78.  — Langue  de  bœuf  aux  épi- 
nards , langue  de  bœuf  en  mate- 
lotte  , p.  7g.  — Langue  de  bœuf 
auxehampiguons , laugue  de  bœuf 
en  hochepot , p.  80.  — Langue  à 
l'écarlate  , langue  de  bœuf  en  car- 
touches , p.  8t.  — Laugue  de  hœul 
en  papiliottes  , langue  de  bœuf  en 
atteb-t  , p.  82.  — Queue  de  bœuf 
braisée  en  hochepot , p.  83.  — 


Queue  de  bœuf  aux  choux  , queue 
(le  bœuf  à la  Sainte-Menehould  , 
queue  de  bœuf  aux  navets  , p.  84. 

— Queue  de  bœuf,  à la  sauce  to- 
mate, queue  de  bœuf  aux  cham- 
pignons, queue  de  bœuf  à la  pu- 
rée de  lentilles,  queue  de  bœuf 
à la  purée  de  pois  verts  ; queue  de 
bœuf  à la  purée  d’oignons,  p.  85. 

— Queue  de  bœuf  à la  purée  de 
racines,  queue  de  bœuf  aux  oi- 
gnons glacés;  entrecôte  au  jus, 
entrecôte  grillée,  sauce  aux  cor- 
nichons, p.  86.  — Estrecôtegrillée 
sauce  piquante,  entrecôte  grillée 
sauce  au  beurre  d’anchois  entre- 
côte grillée  sauce  hachée  ; rôle  de 
bœuf  braisée,  p.  87.  — Côte  de 
bœuf  aux  oignons  glacés  ; côte  de 
bœuf  saucetomate  indienne,  côte 
de  bœuf  aux  petites  racines , p.  88. 

— Côte  de  bœuf  aux  cornichons, 
côte  de  bœuf  à la  rocambole  , 
p.  8g.  — Côte  de  bœuf  au  vin  de 
Malaga  ; côte  de  bœuf  aux  ehoux, 
p.  go.  — Côte  de  bœuf  à la  bonne 
femme  ; côte  de  bœul  aux  laitues  , 
(ô;e  de  bœuf  à la  provençale, 
p.  gi.  — Côte  de  bœuf  à la  purée 
d’oignons  ; filet  (,1’nîoy.au  braisé 


DES  MATIERES. 


p.  9a.  — Filet  d'aloyau  aux  con- 
combres, p.  g3.  — Filet  d'aloyau 
aux  oignons  glacés  , filet  d’aloyau 
aux  laitues  , filet  d’aloyau  à la 
Mauglat,  p.  g4.  — Filet  d'aloyau 
au  viu  de  ftlalaga;  filet  d’aloyau 
aux  cornichons,  g5.  — Filet  de 


boeuf  à la  Conti , p.  qû-  — Filet  de 
bœuf,  sauce  tomate,  saute  de  fi- 
let de  bœuf,  p.  97.  — Bilteck  ne 
filet  de  bœuf,  p.  98.  — Filet  de 
bœuf  à la  broche,  pièce  d’aloyau 

P-  99‘ 


DU  VEAU. 


Tête  de  veau  au  naturel  , 
p.  100.  — Tête  de  veau  à la  Détil— 
ler,p.  101.  — Tête  de  veau  en  tor- 
tue , ragoût  de  tête  de  veau  à la 
tortue,  p.  102  et  io3.  — Tête  de 
veau  frite,  tête  de  veau  à la  pou- 
lette, tète  de  veau  farcie  , p ■ io4 
et  io5.  — Ragoût  pour  la  tête  far- 
cie; pieds  de  veau,  fraise  de  veau  , 
p.  106.  — Langue  de  veau  à la 
sapce  piquante  ; oreilles  de  veau 
à l’italienne  , p.  107.  — Oreil- 
les de  veau  farcies  , oreilles  de 
veau  en  marinade  , oreilles  dç 
veau  en  ragoût  aux  champignons, 
p.  108.  — Cervelles  de  veau  poê- 
lées ; cervelles  de  veau,  sauce  hol- 
landaise, p.  109.  — Cervelles  de 
veau  à la  maître  - d’hôtel , liée, 
cervelles  de  veau  en  matelotte  , 
p.  110.  — Cervelles  de  veau  au 
beurre  noir  , cervelles  de  veau 
frites  , cervelles  de  veau  à la 
sauce  tomate,  cervelles  de  veau 
au  beurre  d’écrevisses,  p.  ni, — 
Cervelles  de  veau  en  aspic,  queues 
de  veau  en  terrine,  p.  112.  — 
Queues  de  veau  au  blanc  , p.  n3. 

— Epaule  de  veau  , épaule  de  veau 
en  gah'titiup , p.  Il4.  — Epaule  de 
veau  aux  petites  racines , p.  ii5. 
• — Poitrine  de  veau,  poitrine  de 
veau  glacée  , p.  1 1 6.  — Poitrine 
de  veau  aux  laitues,  p.  117.  — 
Poitrine  de  veau  à la  purée  de 
champignons  , poitrine  de  veau 
aux  oignons  glacés,  p.  1 1 8. — 
Poitrine  de  veau  farcie,  p.  11g. 

— Tendons  de  veau  poêlés  , p.  120. 

— Tendons  de  veau  à la  jardi- 
nière; tendons  devenu 
mates;  tendons  de  veau 


rée  de  champignons  , p • 12t.  • 

Tendons  de  veau  à la  pointe  d’as- 
perges ; tendons  de  veau  en  char- 
treuse , p.  122  et  123.  — Tendons 
de  veau  au  blanc  , tendons  de 
veau  au  soleil , p.  124.  ■ — Ten- 
dons de  veau  en  terrine,  kari  de 
tendons  de  veau  à l’indienne  , 
p.  X2Ô.  — Kari  à la  française  , 
p.  126.  — Tendons  de  veau  en  ma- 
rinade; tendons  de  veau  aux  pe- 
tits pois',  côteletles  de  veau  sau- 
tées , p.  127.  Côtelettes  de  veau 
à la  drue  , p.  128.  — Côtelettes  de 
veau  piquées  glacées  , p.  129-  — • 
Côteletles  de  veau  en  lorgnette  , 
p.  îoo.  — Côtelettes  de  veau  à la 
Saint-G-arat,  p.  i3i. — Cètelettes 
de. veau  en  papillottes,  côtelettes 
grillées  panées,  p.  i32.  — Carré 
de  veau  , egrré  de  veau  piqué 
glacé  aux  concombres,  i53.  — • 
Carré  de  veau  à la  crème , longe 
de  veau  à la  broche,  p.  i54.  — 
Longe  de  veau  éloufFée,  casis  de 
veau  , noix  de  veau  à la  bour- 
geoise , p.  i35.  — Noix  de  veau  a 
la  Coati  , p.  i36.  — Noix  de  veau 
piquée  glacée  , p.  137.  — Noix  de 
veau  en  ballotiue  , p.  i58.  — 
Noix  de  veau  en  surprise,  p.  i3g. 
— Sauté  de  noix  de  veau  , noix  de 
veau  en  aspic,  p.  i4o.  — Dessous 
de  noix  de  veau,  blanquette  de 
veau  aux  champignons  , p.  i4t.  — 
Blanqneite  à la  bourgeoise,  p-  t4a. 
Foie  de  veau  étouffé  , foie  de  veau 
piqué  à la  broche,  p.  i45.  — Sauté 
de  foie  de  veau  , foie  de  veau  à la 
poêle  , p.  1 44.  — Mou  de  veau  à la 
poulette,  p.  — Mou  de  veau 
au  roux , i46. 


DU  MOUTON.  ' 


Langues  de  mouton  braisées,  p.  1 45. — Langues  de  mouton  aux 


X 


TABLE 


navets , langues  de  mouton  aux 
petites  racines  , langues  de  mou- 
ton au  gratin  , p.  l'k'].  — Langues 
de  mouton  en  atelet , langues  de 
mouton  en  papillottes,  p.  i48. 
— Langues  deinouton  sauce  toma- 
te 5 cervelles  de  mouton  , cous  de 
mouton  à la  Saintc-Menehould  , 
p.  i4y.  — Cous  de  mouton  aux  pe- 
tites racines,  cous  de  mouton  à 
la  purée  de  lentilles  , épaule  de 
mouton  aux  oignons  glacés  , 
. i5o.  — Poitrine  de  mouton  en 
aricot , p.  i5i-  — Haricot  de 

moût. , p.  i52 Poitrinede  moût. 

en  carbonnade,  poitrine  de  moût, 
à la  Sainte-Menehould,  poitrine 
de  mouton  aux  petites  racines, 
p.  i55.  — Selle  de  mouton  braisée, 
selle  de  monton  panée  à l’anglaise, 
p.  1 54.  — .Selle  de  mouton  pour 
relevé,  p . i55.  — Selle  de  mouton 
à l’anglaise,  gigot  de  mouton  de 
sept  heures  , p j56.  — Gigot  de 
mouton  à l’eau,  gigot  à la  bour- 
geoise, p.  i5y. — Emincé  de  gigot 
à la  chicorée,  p.  i58.  — Emincé 
de  gigot  de  mouton  aux  oignons  , 
émincé  de  mouton  aux  concom- 
bres,/). i5g.  — Emincé  de  mou- 
ton aux  cornichons  , au  beurre 
d’anchois,  p.  160.  — Hachis  de 


mouton  aux  œufs  pochés  ; hachis 
demouton  auxlines herbes,/).  161. 

— Hachis  à la  bourgeoise  , hachis 
aux  champignons  , p.  162.  — , 
Queues  de  mouton  braisées  ; 
queues  de  mouton  à la  purée  d’o- 
scille  , queues  de  mouton  à la 
chicorée,  p . 1 63.  — Queues  de 
mouton  aux  purées  , queues  de 
mouton  panées  à l’anglaise  , ra- 
goût de  queues  demouton , p.164. 

— Côtelettes  de  mouton  sautées  , 
p . j 65.  — Côtelettes  de  mouton 
grillées  panées  ; côtelettes  aux 
concombres,  p.  166. — Côtelettes 
à la  Soubise,  côtelettes  aux  na- 
vets , côtelettes,  aux  petites  ra- 
cines, p.  167.  — Côtelettes  aux 
laitues  , côtelettes  à l’écarlate, 
carbonades  aux  concombres,  p. 
168.  — Carbonades  à la  jardi- 
nière, carbonades  à la  purée  de 
champignons,  p.  169- — Carbon- 
nades  panées  à l’anglaise  , pieds 
de  mouton  au  blanc  , p.  170.  — 
Pieds  de  mouton  à la  purée  d’oi- 
gnons ; pieds  de  mouton  à la  pro- 
vençale , p 171. — Pieds  de  mou- 
ton à la  sauce  tomate,  pieds  de 
mouton  farcis  , p 172.  — Pieds  de 
mouton  eu  marinade,/?.  173. 


AGNEAU. 


Tbtf.  d’agueau,  p.  ij3.  — Oreil- 
les d’agneau  farcies,  pieds  d’a- 
gneau à la  poulette,  p ■ 174.  — 
Pieds  d’agneau  farcis,  pieds  d’a- 
gneau en  cartouche-,  p.  '75.  — ■ 
l’ied-i  d’agneau  eu  marinade  ; 
épaule  d’agneau  à la  polonaise, 
p 176  — Epaules  d’agneau  aux 

concombres , côtelettes  d'agneau 


sautées  , p.  177.  — Côtelettes 
d’agneau  à la  constance , côte- 
lettes à la  sauce  à atelet , p.  178 

— Epigramme  d'agn-au  , p.  179. 

— Poitrine  d'agneau  à la  Sainte- 
Menehould , p.  180.— Blanquette 
d’agneau  , croquettes  d’agneau  , 
p.  i8i  et  182.  — Rôt  de  hif,  p.  i85. 


DU  COCHON. 


Boudin  , boudin  blanc , p 184. 

— Saucisses  . andouilles  , })■  )85. 

— Mure  de  cochon  , p.  186.  — 
Oreilles  de  cochon  , oreilles  de 
cochon  ii  la  purée  de  lentilles  , 
p.  187.  — Pieds  de  cochon  à la 


Sainte-Menehould  , pieds  de  cor 
chon  aux  truffes,/?.  188.  —Foie 
de  cochon  en  fromage,  côtelettes 
de  cochon  , p.  189-  ~ Echine  de 
cochon  , grosse  pièce  , filet  mi- 
gnon , p.  J90.  -r-Queues  de  cochon 


des  MATIÈRES. 

8 la  purée  , rognons  de  cochon  au  chou  de  lait , cochon  de  lait  fa?ci , 
vin  de  champagne  , p.  igt.  — Ço-  p.  192. 

DU  SANGLIER. 

TTure  de  sanglier,  côtelettes  glier  piqués  glarés.p.  195,  Cuisse 
de  sanglier  sautées  , fileis  de  san-  (le  sanglier  , p.  19  *• 

DU  GIBIER. 


De  cerf,  du  chevreuil  , filets 
de  chevreuil , p 19.1.  — Côtelettes 
de  chevreuil  braisées , 196  — 

Quartier  de  chevreuil , de  lièvre  ; 
lièvre  en  civet,  p.  197.  — Sauté 
de  filets  de  lièvre  ou  levreau, 
p.  rg8  — Filets  de  lièvre  piqués  , 
p .99. — Filets  de  lièvre  marines  , 
sautés,  lièvre  à la  Saint  - Denis  , 
p.  200.  — Lièvre  en  daube  , p.  201. 
— Boudin  de  lièvre,  p.  202. — Pain 
de  lièvre,  lièvre  à la  broche  , p. 
2o3. — Du  lapin  lapin  en  giblot- 
te  , p.  20 4.  — Lapereau  au  blanc, 

{).  200.  —Lapereau  à la  minute  , 
apereau  sauté  au  vin  de  Cham- 
pagne , cuisses  de  lapin  à la  purée 
de  lentilles,  p.  206.  — Cuisses  de 
lapereau  , en  chipolata  ,'p.  207.  — 
— Cuisses  de  lapereau , p.  208.  — 
Cuisses  de  lapereau  en  pa  pi  Hot- 
tes, cuisses  de  lapereau  à lachi- 
corée,  p.  209. — Filets  de  lapereau 
en  couronnes,  filets  de  lapereau 
flux  concombres , p.  210.  — Filets 
de  lapereau  à U Polignac,  santé 
de  filets  de  lapereau  aux  truffes  , 
p.  21t. — Sautédefiletsde  lapereau 
à la  Périgueux,  sauté  de  lapereau 
a la  Reine,  p.  212  — Filets  de  la- 
pereau en  cartouche,  p ■ 2i3.  — 
Sauté  de  filets  de  lapereau  aux 
champignons  , quenelle  de  lapin, 
p.  2i4.  — Quenelle  de  lapin  à l’es- 
sence de  gibier , p.  2t5.  — Boudin 
de  lapin  à la  Sainte-  Menehould  , 
p.  2161.  — I'ain  de  lapin  à la  Saint- 
Ursin,  croquettes  de  quenelles 
de  lapin,  p.  217.  — Terrine  de 
quenelles  de  lapin  à la  Reynière , 
p.  21b.  — Croquettes  de  lapryeau , 
hachis  de  lapereau, p.  219.  — KLari 
de  lapereau,  p.  220.  — Lapin  eu 
galanttiio  , p.  22i, — Lapereau  à îa 


brochp  , lapereau  en  caisse,  p.  322. 

— Du  faisan  , faisan  à l’étouffade , 
faisan  aux  choux  , p.  223  — Fai- 
san à la  purée  de  lentilles  , filets 
de  faisan  à la  chevalier , p 22  t.  - 
Filets  de  faisan  ans  truffes,  santé 
de  filets  de  fai-an,  p,  225  — Sauté 
de  filets  de  faisan  aux  truffes, 
p 226.  — Cuisses  de  faisan  à la 
purée  de  len'illes,  faisan  à la  Pc— 
rigueux  , p.  227  — Quenelle  de 
faisan  ; de  la  perdrix  , p.  228  — 
Perdrix  à l’étoulfade,  perdrix  aux 
choux,  p.  229.  — Perdreaux  aux 
truffes , p-  7.3o. — Perdreaux  à l’es- 
pagnole, perdreaux  poêlés , p 201, 

— Filets  de  perdreaux  aux  biga- 
rades, p.  232.  — Sauté  de  filets  de 
perdreaux, p.  235.  — Sauté  de  fi- 
lets de  perdreaux  aux  truffes  , 
perdreaux  à la  Mauglat,  p-  234. 

— Salmis  de  perdreaux  , salmis  de 
table  à l’esprit  do  vin,  p.  235.  — 
iVIanselle  de  perdreaux,  hachis  de 
perdreaux  , p.  106.  — Perdreaux  à 
la  Saint-Laurent  , perdreaux  à la 
tartare,p.257.  — Perdreauxsautés, 
perdreaux  en  papillottes,  p-  238. 

— Purée  de  perdreaux,  pain  de 
perdreaux.  De  la  caille , p.  23g. — 
Cailler,  au  fumé  de  gibier  , p.  lio. 
Cailles  à l’espagnole  ; cailles  au 
chasseur  , cailles  aux  truffes  , p. 
24i. — Cailles  au  gratin  ,p  242. — 
Sauté  de  filets  de  cailles.  Delà  bé- 
casse, salmis  de  bécasses  , p.  245. 

— Salmis  de  table  à l’esprit-de- 
vin,  salmis  de  chasseur,  p.  244. 

— Bécassines  à la  minute,  sauté 

de  filets  de  bécasses , p.  245.  — Fi- 
lets de  bécasses  en  canapé,  sauté  de 
filets  de  bécasses  à la  provençale, 
p — Croûtons  de  purée  de 

bécasses , p.  24y.  — De  la  sarcelle. 


*'J  TABLE 


sarcelles  en  entrée  de  broche  , 
sauté  de  filets  à la  Viard  ,'p.  248. 
Sarcelles  à la  batelière,  p.  24g. 
De  la  grive  , grives  en  cerises  , 
p.  25o. — Grives  au  gratin, p.  25i. 


— De  la  mauviette  , mauviette» 
aux  fines  herbes  , mauviettes  en 
croustade,/?.  2 r>2  —Côtelettes  de 
mauviettes,/}.  253. 


DE  LA  VOLAILLE. 


Du  canard  , canard  poêlé  sauce 
bigarade,  p.  254.  — Canard  à la 
purée  de  lentilles  , canard  aux 
navets,  autre  canard  aux  navels, 
p.  25 5.  — Canard  aux  olives,  ca- 
nard en  aiguillettes,/}  2.56.  — Du 
dindon,  dindon  en  daube,/}. 267. 

— Galantine  de  dindon  , p.  258 
et  25g.  — Ailerons  de  dindon  en 
haricot , ailerons  en  haricotvier- 
ge  , p.  260.  — Ailerons  à la  chico- 
rée, ailerons  en  chipolata,  p 26t. 

— Ailerons  au  soleil , blanquette 
de  dindon,  p.  2G2  — Quenelle  de 
dindon  , croquettes  de  dindon  , 
cuisses  de  dindon  sauce  Robert, 
poularde  et  chapon,  p.  263.  — 
Chapon  poêlé,  pqulardeàla  Saint- 
Gara,/}.  264.  — Poularde  en  petit 
deuil  , p.  265.  — Poularde  aux 
moules  , p.  2G6.  — Poularde  au 
riz,/}.  267.  — Poularde  en  cam- 
j)ine,/}.  268.  — Poularde  aux truf- 
ïes,  p.  269.  — Poularde  à la  R eine, 
galantine  de  poularde  , poularde 
à la  chevalière , p.  270.  — Poularde 
en  bigarrure,  p.  271.  — Blan- 
quette de  poularde  , croquettes 
de  poularde,  hachis  de  poularde 
à la  turque,  p 272.  — Cuisses  de 
poularde  au  sauté  de  champi- 
gnons, filets  de  poularde  au  su- 
prême, p.  276.  — Débris  de  vo- 
laille en  kari  , filets  de  volaille 


piqués  , p.  274.  — Purée  de  vo- 
lailles. De  l'oie  , oie  eu  daube  j 
p i-jb  Cuisses  d'oie  à la  purée, 
aiguillettes  d'oie,  p.  376.  — Du 
poulet,  poulets  poêlés  , p.  277. — 
Poulet  au  riz,  p.  278.  — Poulets 
à la  Mongiat,  poulet  à la  Mont- 
tnorenci,  p.  279.  — Poulets  en  en- 
trée de  broche,  poulets  à la  Reine, 
p.  2§g.  — Fricassée  de  poulet, 
p.  281.  — Fricassée  de  poulet  à la 
chevalière  , p,  283.  — Fricassée  de 
poulet  à la  minute  , santé  de  filets 
de  poulets  au  suprême,  horly  de 
poulets,  p 28  3.  — Cuisses  de  pou- 
lets au  soleil , p.  28  i — Cuisses  de 
poulets  à la  Périgueux,  p.  285. 

— Asp;c  de  blancs  de  poulets, 
pouletsen  Mayonnaise,  p 286. — 
Poulets  à la  taitare,  poulet  à la 
broche,  poulet  gras  aux  truffes, 
p . 287.  — Du  pigeon , pigeons  à la 
broche,  pigeons  à la  Saint- I.au- 
rent , p.  188.  — Pigeons  à la  casse- 
role , pigeons  en  compote  , p.  28g. 

— Pigeons  aux  petites  racines  , 
côtelettes  de  pigeons  sautées,  pi- 
geons en  chipolata  , p.  290. — Pi- 
geons en  papillottes  , pigeons  à la 
cuillère,  p • 291.  — Pigeons  gantier 
à la  financière  , pigeons  gautier  à 
l’aurore  , p.  2t)2.  — Ortolans  , 
rouges-gorges,  tous  les  petits  oi- 
seaux , p.  295. 


DU  POISSON. 


De  l’esturgeon,  du  thon  , du 
turbot,/?.  293,  — Turbot  au  court 
bouillon , du  cabilleau  , ou  morue 
fraîche  , p.  ag4-  — Raie  à la  sauce 
blanche , raie  au  beurre  noir  , 
barbue,  cartels  à la  bonne  eau, 
carlets  grillés,  p.  290.  — Alose 
grillée,  morue  à la  maître-d’hôtd, 
p.  296.  — Morue  à la  provençale  , 


morue  à la  béchamelle  , bonne 
morue,  p.  297.  — Croquettes  de 
morue,/}.  298.  — Anguille  de  mer, 
saumon  au  bleu,  299.  — Saumon 
à la  génoise,  saumon  sauce  aux 
câpres , croq u e t les  de  saum.  p.  5oo . 
— Saum.  eu  bonneinorue,  saum.  à 
la  Mayonnaise  , saum.  en  salade  , 
truite  au  court  bouillon. />.  5oi. 


DES  MATIÈRES.  xi!) 


•--Sauté  de  filets  de  truites, soles 
sur  le  plat , p • 3o2.  — Filets  de 
soles  sautés  , filets^  de  soles  en 
mayonnaise  , p . 3oo.  — Filets  de 
soles  en  salade  , soles  sautées  à 
la  Viennet  , filets  de  soles  en  as- 
pic, p.  3o4.  — Limandes  sur  le 
plat , éperlans  à la  bonne  eau  , 
maquereaux  à la  maitre-d’hotel , 
p.  3o5.  —Sauté  de  filet  s de  maque- 
reaux , harengs  grillés  , p.  3o6.  — 
Merlans  à la  Donne  eau  , merlans 
grillés  , sauté  de  filets  de  merlans, 
p.  507.  — Paupiettes  de  filets  de 
merlans  , quenelle  de  filets  de 
merlans  , plies  à l’italienne , plies 
grillées  , sauce  aux  câpres,  p . 3o8. 
— Grondins  à l’italienne  , brochet 
au  court-bouillon , brochet  sauce 


à la  portugaise  , brochet  a l’alle- 
mande,p.  5og.  — Sauté  de  filets  de 
brochet , carpe  au  bleu  , p.  3io. 
— Carpe  au  court-bouillon , carpe 
grillée  sauce  aux  câpres  , carpe  à 
la  Chambord, p.  3tr. — Matelotte 
à la  marinière  , autre  matelotte  , 
p.  3ia.  — Matelotte  vierge,  que- 
nelle de  carpe, p.  3i5  — Carpe  à 
l’allemande,  anguille  à la  bioche, 
p.  5i4.  — Anguille  à la  tartarc, 
anguille  à la  poulette,  p.  3to.  — 
Tranche  à la  poulette,  barbillon 
sur  le  gril  , soles  frites  , carpe 
frite  , p.  3t6.  — Moules  ù la/pou- 
lette,huîtres  en  coquilles,  p.  317. 
— Ecrevisses  , écrevisses  à lâ 
cr  me , p.  5x8. 


DE  LA  PÂTISSERIE. 


Pâté  froid,  p.  3i8.  — Croûte 
de  pâté  chaud  , pâte  à dresser  , 
p . 319.  — Pâte  brisée , feuilletage , 
p.  3ao.  — Pâte  à brioche  , p.  621 . 
— Pâte  à baba  , p.  322.  — Pâte  al- 
lemande , pâte  à la  Madeleine, 
p.  323.  — Pâte  à la  turque  , pâte  à 
biscuits  communs  , pâte  à pou- 
plin,  p.  324. — Pâte  aux  choux , 
pâte  à la  duchesse, p.3a5.  — Fran- 
gipane, des  biscuits  , biscuits  de 
Savoie  , p.  32G.  — Biscuits  d’a- 
mandes, p.  327.  — Biscuits  aux 
avelines  , biscuits  aux  pistaches  , 
p.  328.  — Biscuits  au  chocolat , 
biscuits  aux  marrons,  biscuits  au 
riz.  p.  52g.  — Biscuits  au  citron  et 
à l’orange,  biscuits  à la  crème. 


des  massepains,  massepains  ordi- 
naires^. 35o.  — Massepains  aux 
pistaches  massepains  aux  fraises , 
aux  framboises  , aux  cerises  , aux 
groseilles,  à l’épine-vinette, etc.  , 
massepains  à la  fleur  d’orange  , 
p.  35i.  ■ — Des  meringues  , merin- 
gues aux  pistaches,  meringues 
farcies  , p.  332.  — Des  macarons  , 
macarons  ordinaires  , macarons 
à la  portugaise  , des  pâtes  cro- 
quantes , pâte  croquante  ordi- 
naire, p.  333.  — Pâte  croquante  à 
l’italienne.  Des  gauflies,  gauftres 
ordinaires,  p.  334.  — Gauffres  à 
l’italienne,  gaulfres  en  cornets, 
p.  335. 


DES  CREMES. 


Petits  pots  à la  fleur  d’orange , 
p.  355.  — Petits  pots  au  café  vier- 
ge, petits  pots  au  café  noir, p 356. 

. — Petits  pots  au  caramel , petits 

pots  aux  pistaches  , crème  à la 
vanille  renversée, p. 337. — Crème 
au  naturel  , crème  fouettée  ,crè 
me  à l’italienne  , p.  538  — Crème 
de  framboises , ci  ème  d'amandes  , 
crème  de  pistaches , p.  339.  — . 


Crème  de  chorolat , crème  à la 
vanille,  lait  d’amandes,  p 34o. 
— Blanc-manger  chaud,  blanc- 
manger  froid  , blanc-manger  ren- 
versé , p.  34i.  — Des  gelées , gelée 
d’oranges,  gelée  d'oranges  ren- 
versée , p.  342.  — Des  souillés  , 
soufflé  de  pain  à la  vanille , soufflé 
de  pain  au  café  vierge,  p.  543.  — 
Soufflé  de  frangipane,  souillé  de 


XIV 


TABLE 


pommes  de  terre, p.  544.  —Soufflé 
de  marrons  Des  gâteaux  , gâteau 
au  riz  , p.  345.  — Gâteau  au  ver- 
micelle, pets  de  nonr , p.  346. — 
Des  entremets  de  fruits  , char- 


lotte de  pommes,  chartreuse  de 
pommes,  eviy . — "Miroton  de  pom- 
mes , p 348.  — Pc  mme's  au  riz, 
beignets  de  pommes  , p.  34 g. 


DES  LÉGUMES. 


FictJLE  de  pommes  de  terre  , 
pommes  de  terre  à l’anglaise, 
pommes  de  terre  à la  maître- 
a’hôtcl , pommes  de  terre  à la 
crème , p.  35o  — Pommes  de  terre 
à la  lyonnaise,  pommes  de  terre 
à la  provençale,  pommes  de  terre 
sautées  aubeurre,  p • 35i.  — Que- 
nelle de  pommes  de  terre,  topi- 
nambours à l’espagnole,  p.  552. 

— Oignons  glacés , navets  glaces  , 
p.  355. — Carottes  au  beurre,  cé- 
leri au  velouté,  p.. 554.  — Céleri 
entier  à l’espagnole  , cardons, 
p.  555.  — Cardons  au  consommé  , 
cardons  au  Velouté  , p . 556.  — 
Cardons  à l’espagnole  , cardons  à 
la  béchamelle,  purée  de  cardons 
en  croustade,  Sôy.  • — Salsifis, 
salsifis  frits  , artichauts  , p.  358. 

— Artichauts  au  velouté , arti- 
chauts à l’espagnole,  artichauts 
aux  fines  herbes  , artichauts  à la 
lyonnaise,  p.  55g.  — Artichauts 
frits  , artichauts  à la  barigoule  , 
p 56o.  — Artichauts  à la  proven- 
çale, p.  36t.  — Concombres  à la 


crème,  concombres  farcis,  con- 
combres à l’espagnole , p.  562.  — 
Chicorée  au  velouté  , épinards  à 
l’anglaise  , p.  363.  — F pinards  au 
velouté  , ( houx-fletirs  à la  sauce 
blanche  ,p.  364.  — Choux-fleurs  à 
la  Damezac,  choux-fleurs  au  fro- 
mage, choux-fleurs  frits , p.  365. 

— Choux  farcis,  choux  à la  crème, 
p.  366.  — Laitues  à l’espagnole, 
laitues  farcies, p.  367. — Lentilles 
à la  maître-d’liôtel , lentilles  fri- 
cassées  , haricots  au  jus,  haricots 
blancs  nouveaux  , haricots  à la 
purée  d’oignons , 368.  — Vetits 
pois  verts  au  petit  beurre , petits 
pois  à l’anglaise  , petits  pois  à la 
bourgeoise,  p.  56g.  — Asperges, 
asperges  en  petits  pois , p.  370.  — 
Haricots  verts,  haricots  verts  liés , 
haricots  verts  au  beurre  noir  , 
p.  371.  — Cardes.  Poirées  au  fro- 
mage, aubergines , p.  3/2.  ■ — Ma- 
cédoine à la  béchamelle,  p.  373. 

— Chartreuse,  marrons  à l’espa- 
gnole , 374. 


DES  ŒUFS. 


Omelette  aux  truffes  , p.  3-/5. 
— Omelette  soufflée  , ceuls  à la 
neige,  376.  — CEufs  farcis,  œufs 
en  croquette  , p.  377  — (Euls  à 
la  crème  , œufs  au  gratin  , œufs  à 
la  tripe,  p.  378.  — (Eufs  à la 
pauvre  femme  , œufs  à la  proven- 
çale , œufs  pochés  au  jus,  p.  37g. 


—(Eufs  pochés  à l’essence  de  ca- 
nard , œufs  poches  à la  chicorée, 
œufs  pochés  à l’aspic  œufs  brouil- 
lés , p.  38o.  — (Eufs  brouillés  , h 
la  pointe  d’asperges,  œufs  brouil- 
lés au  jambon.  Du  lard,  manière 
de  le  tailler  po"r  piquer  , 58i. 
— Manière  de  piquer,  p.  382. 


DES  LÉGUMES  CONFITS. 

Chjcor£e  conservée  pour  Phi—  Cornichons  confits  , petits  poi» 
ver  >.382.— Haricots  verts  con-  conservés  pour  1 hiver,  artmhauts 
serves  pour  l’hiver,  p.  383,  — conservés  pour  1 hiver,  p.  3o*. 


DES  MATIÈRES.  XV 


DU  RÔTI. 


PifecE  d’aloyau , poitrine  de 
veau,  p.  575.  — Mouton  entier  à 
la  broche,  rôt  de  bif  de  mouton  , 
quartier  de  mouton,  agneau  en- 
tier à la  broche  , p.  585.  — Rot  de 
bif  d’agneau  , quartier  d’agneau 
de  devant , quartier  d'agneau  de 
derrière  , quartier  de  sanglier  , 
p.  887.  — Quartier  de  chevreuil , 


cochon  de  lait,  levraut,  lapereau, 
p.388.  — Diuileauxtruffesp.38g. 
— oie,  poularde,  poularde  aux 
truffes  , canneton,p.  3go.  — Poule 
de  bruyère,  faisan  , sarcelle,  per- 
dreaux ronges  ou  gris,  bécasses, 
p.  3gi.  — (J-rives,  cailles,  mau- 
viettes , p.  5ga. 


DE  L’OFFICE. 


Choix  du  sucre , ean  blanche 
pour  clarifier,  p.  3g2.  — Pour  cla- 
rifier le  sucre  , cuisson  de  sucre  à 
la  nappe  , p.  3<j5.  — Cuûs^on  au 
lissé,  cuisson  au  perlé,  cuisson 
au  soufflé, ou  petit  boulé;  cuisson 
à la  plume  , ou  grand  boulé , 
p.  3g4.  — Cuisson  au  cassé,  cuis- 
son au  petit  cassé  , cuisson  au 
grand  cassé,  p-  3g5.  — Des  fruits 
confits,  abricots  confits  , p.  3g6. 

— Pèches  confites  , reine-claudes 
confites  , p.  3g7.  — Mirabelles 
confites  , p.  3g8.  — Poires  de 
beurré , de  rousselet  et  de  ber- 
gamotte  , confites  , p 3gg. — Noix 
confites  , oranges  confites, p.  400. 
— Citrons  confits.  Des  conserves  , 
conserves  de  fleurs  d’orânge  , p. 
4o j.  — Conserves  de  cerises  , con- 
serves de  groseilles,  conserves  de 
framboises,  p.402.  — Conserves 
de  fleurs  de  citron  , conserves  des 
quatre  fruits  , conserves  de  vio- 
lettes , conserves  de  chocolat  , 
p.  4o3.  — Conserves  de  canelle  , 
conserves  aux  pistaches  , conser- 
ves d’amandes  douces  grillées  , 
conserves  d’épine-vinette,  p.  4o4. 
— Gâteaux,  gâteaux  de  fleurs  d’o- 
range soufflés  , gâteaux  en  cham- 
pignons àla  fleurd'orange,  p.  4o5. 

— Gâteaux  de  framboises,  gâ- 
teaux d’anis  , gâteaux  d’angeli- 
que.  Des  compotes,  compotes  d’a- 
bricots verts  , p.  4o5. — Compotes 
d’amandes  vertes  , compotes  de 
framboises,  compote  de  groseil- 


les, p.  407. — Compotede  cerises, 
compote  d'abricots  , autre  com- 
pote d'abricots  entiers,  p.  4o8.  — • 
Compote  de  prunes  de  reine- 
claude  , p.  4og.  — Compote  de 
reinettes  blanches  , compote  de 
pommes  eutières  , compote  de 
martin-sec,  p 4I0>  — Compote 
de  pommes  farcies  à l'abricot , 
compote  de  bon-chrétien  , p.  4 1 1. 

— Compote  de  rousselet  , com- 
pote de  catillard  , compote  de 
poires  grillées  , compote  de  ver- 
jus , p.  4 12.  — Compote  de  coins, 
compote  de1  pêches  , compote 
d'orange,  p.  4i3.  — Des  marme- 
lades , marmelade  d’abricots  , 
marmelade  de  pêchés , p.  4i4.  — 
Marmelade  de  coins,  marmelade 
de  poires  de  rousselet,  p 4i5. — 
Marmelade  de  fleurs  d'orange, 
marmelade  de  violettes  , marme- 
lade de  prunes  de  reine-claude, 
p • 416.  — Marmel.  de  mirabelles, 
marmel.  de  cerises,  marmel.  de 
framboises, p.  417. — Marmel.  d’é- 
pine-vinette, marmel.  de  verjus  , 
p.  4i8.  — Des  gelées  , gelée  de 
groseilles  framboisées  , p.  4ig.  — 
Gelées  d’épine-vinette  , gelée  de 
coins  , gelée  de  pommes  , p.  4ao. 
— Gelée  de  roses.  Des  confitures  , 
confitures  de  groseilles,  p.  42j. 

— Confitures  de  cerises  , raisinet, 
p.  422.  — Des  fruits  à l’eau-de- 
vie,  abricots  à l’eau-de-vie, 
p.  423.  — Cerises  à l'eau-de- 
vie,  reine-claude  à l’eau-de-vie , 


xvj  TABLE  DES 

p.  4 1\.  — Mirabelles  à l'eau-de- 
vie,  p.  425.  — Oranges  à l’eau-de- 
vie  , poires  de  beurré  d'Angle- 
terre à l'eau-de-vie,  p.  420.  — 
Manière  particulière  de  préparer 
à l'eau-de-vie  les  pêches,  les 
abricots  , le  reines  - claudes  , les 
mirabelles  et  les  poires,  p.  427. 
— Des  ratafias  , ratafia  de  Greno- 
ble ou  de  Teisser , ratifia  de  quatre 


MATIERES. 

fruits,  p.  428.  • — Ratafia  de  cassis , 
ratafia  degroseil.,  ratafia  de  fram- 
boises^. 429. — Ratafia  demûres, 
ratafia  de  pêches , ratafia  de  coins , 
p.  43o.  — Ratafia  de  brou  de  noix  , 
ratafia  de  genièvre  , ratafia  de 
noyanx , p.  43i.  — Ratafia  de 
lleurs  d'orange,  ratafia  d'œillet, 
ratafia  d’angelique,  432. 


SUPPLÉMENT* 


Grandes  Sauces.  Poêle,  p.  4^7. 
Poisson.  Carpe  farcie,  p,  437. 
Entremets.  Macaroni , p 438. 

Notice  sur  les  Vins  , 45g. 


Fin  de  la  Tabte  des  Matières . 
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